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nfmes pour fe frire tftmtr ï 
emt un ffr* que bemcenp de bra- 
tes H mm s , tant 'AnMni^t 
U no/lrt temps , fe font pteus à 

m Mente lis exceùetijces , 
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wc employé les p-us belles heu- 
res de leurs- lêifirpour en ex uU 
ur les hemte^» tunt tn { Ve* s. 



-Mit en 'Trop Mm aïs ht p'ufpArcp 
{font fer mis du fuies pluflojî poi*r 
t faire paroifire U frree de leur 
i Genie , que pour donner quelque, 
inftrufôion , & te crois qu ils 
ri y auoient aueune eonnoiffame^ 
ry eu qu tls riont fri? qUïfjïiU- 
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FK-ANçOis ,'<* eau je qut tout 

aux qui tu ont traita n ont par- 
le qui de leur Climat \par exem- 
ple Mtnjteurdt U S(rrt,ac 0 m- 
ofè Cou œuttre en Lan 



V 


ejl njn Pays bien diffèrent de ce- 



es e nuiront 


i 

* 

9 


t } luj de Taris 

1 four lequel ïay dejpind l e[crîre 
' comme ayant fait ex ferlent# 
i.i en ce Climat de tout ce que Ve 
l dira y : te le de die A*v *K 

; Dames, mais' particulière^ 

‘ m ê nt aux M e s N a G E K Es, 

d autant que chacune a [es in - 

; clin étions particulières > les 
*vnes[fe pUifent au# char- 
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mdns aecords de U mi fiqutj > 
les autres eu la*le0eure des&o- 
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mm &• b s Ses pin es tn ^Profe^ 
n m laijjant efchapper Aucunes 
quelles ne leur donnent rang fur 
U Tablette :l es autres à la Co - 

K *■ ‘ t h * . V . * i 

mdie , &* aux doux accent des 

J'Vr.r, /tt affeEUonnent 

le s Table aux des bons Maifres * 

tes autres font Cabinet de tou- 

* * 

tes fortes . de Curioftte ^ , (y 
les dures ayment pajfomè- 

meut les homes Odeurs (y 
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1 fournies de quantité d 9 E f 
ftnces , - C>* foudres precieu- 
fes \ ainfi âiucrfetmnt cha - 
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fi 


Us Sens 3 celles que laynommes 
rien regardent cb*cifV£ 
fyuU le Jardin a cette prerogaimt 
par de Ê is les autres r qu il 
donne dequoy Jet fatis faire 
tous cinq $ HOd irai y, trou * 
ne Ion contentement dans 

f ' ' r~* . ■ * * * 

quantité des Fleurs 5 J&^des^ 

j «* ^ 1 ^ 

J . ■* * ^ * p + * g 

Vïu'fàs qui portent odeur s 
Veuf fe r An ja . dimrfî^ 
U des Codeurs qui sy ren- 
contrent , fi 'vives:, que tous 
Us dus excellent Peintres 
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demeurent court en . imitant 
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huri Us couleurs 

les plus finies , font ternies pc.1 
leur tfclas : pour le G ou fl , il 
fujfit de dire que les Trains O* 

dpres s* s Sire plus que 
fujfifAmm*nt gorge s^de fit fi urs 
Jortes de bons Mas , riefliment 
pas auoir fait benne ch.re , s Ms 
ne* fié t fiente leurs fftim p àr 
les Fî uvffis , qui fins cffre a fi 
Jâifonne^ que de la Natute 9 
Jetroutient néant moins fi ex* 
celle ns V chacun en (oft cfiece y 

Allouer que .les 


qui\ fdut 
TruiUi* 
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finis 


emporter t le 
p rtx ■ en la f tnfaBion du 

G-o&fi s dû üie qui fcgible en 
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w tnt qui ejga V celuy d'entendre? 
leüer la beauté d e 'voïïrtlarjin,-, 

> * t f ' j 1 r 1 t ’ y* > w 

6» ; particulièrement, la greffe u^ 
Ht) diuerjite de moi Frutffs : le 
ia& - y t . trouue auffi jon pial 
fir en. les maniant &* pelant 1 
aucuns defquels ont la peau fi 
délicate $ quelle a bejoin d'yne 
main fubeilty &* legere t pour U 
leutr au te plusde proprete\Outre 

c es content (mens) y en remarque, 
encore trois fret auanrageux:, 

le premier &• le plus louable 
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de conditions , dont vous 
eftts amplement remette* O 

Imeèf dans 'Vofire curioftté *, le 

n/offire Jbiaifon en 
ft) le troifefmefqui 
yotis fera aymtr voBrc mejnage* 
mnt , ) cifîqm nseui pourrez 
yendre U té née des Fruicl) et pne 
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q uantité de <Vàs i/t rhres , à des 
Vruictiers qui Vous payeron t ar- 


gent comptant &* par aduancfy 


fur quof vous fondïre^vne par- 
tie de vofire Reuenn: le connois 
des Dams demande condition 
qy\ en vfent de la forte , e> 
auoiïeut'ÿtie ce profit km fit 
sonner dattavtaze l' u ? I*r-+ 
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aux dif.nfu tiefejfiaifes au il y- 
conuiem 'faire» C'eft.pokrfuoy 


M es jd A M”B $ i 3 .}*fptr*yx*' 

njom mt ffaure^ grj'- de wout 

dUiir dre fséwjti ipfiruStttn j h : 

i' 4$ fiait imp/i mer en petit K olu~ - 
me y afin fue votts le puiffi^ for~ ■ 


ter fiais i*c*m médité f pour t*n+ 
f(mter~U trauad de ^voi lardi * , 
m ars mec ce petitdiur$ y £?■* iuger } 
de leur eapeçUe 
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1 a y mitdUfin.d%jTAiUe des 
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fivu dis iA& Catalogue très* ample 

■ r à? tout leurs noms \ quéaddne, 

* * ' , i i 

fer ui rois qwn pour vous.en entrer 
tenir dtp; des Compagnies , em ort 
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en l&ttrt's z^^ousrttirer quelque." 
agréable fatisfaylio-Et pour com- 
ble d# fer nia que ie défiât eus 
rtvdtti ie conclus par Uwtnhre 

de confiner vosFru+fâs , tant e n 
Ukr naturel, que fich$zj> ft) par ' 
njtt: grande facilité de foire tou- 
tes fortes de Confitures r Rafles 
Ge eis Confemes^€T Majfcptns 
fa; s' tmbarr a ffer beaucoup. Vous 
fuppliant À* ex eu fer mes de fut s 


fer tmt op r u$usles ten*ontre< 

& de ne me pas condamner qu'a- 
près que y oh s aure%e*perim;nté 
UetntXüire de ce qus yefiris par 
les efpr'uues qut *vôm ertfirez\ 


faites moy éufpUgrace de crqi 
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mettre et petit Oeuure en lumière, 
Jt le ri mois fuit les expérience* 
de tout te qui y efl compris • 
nÀgreeT^ donc ( s il y tus pluiÿ) 
ce petit travail , qtti^ùous efi 
offert mec tant de Soumi fions. 

• * ,< >■*» ' — ■ » v \ 
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Vofitc tres-obeiflait feruiteur, 
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-t^qui que vous foyez » Çher 
uCEVit. ^i’ofe bien me promet- 
tre que vous y trouuerez voftre fatis- 
fa&ion : Si vous cftes fçauant au iat> 
dînage , vous verrez la belle difpofi- 
tion qui eft dans toute fon enceuitCj 
tant en nos Arbres, qu’én nos Herba- 
ges , m’a fleurant que vous aurez afi’cs 
de courtoifîe pour approuuér noftcc 
petit labeur i il n eft pas drefsé pour 
vous inftruire , car ie fuppofe que 
vous en fçauez beaucoup plus que 
Hvoy,& tn’eftimerois très heureux^ fi 
j’auois ^honneur de voftre eonnoif- 
iaee) que vous me voulufsiez foufFii& 

- _«• — t *. JL . . .* — -• » . • • - - ■ 
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auprès de vous pour ej tirer des tc- 
fous : ce nVd quepour-ceax qui \rf 
oik aucune coaiioi fiance, ou bien pe* 
tite , que i'ay v^ulti eferire , parti eu- 
lie reraent pour infh-uite tant 4e Pau- . 
timGeas qmcrouueroienc ieursioür- . 
uses , s'ils fçauoient vn peu fe démet? 
l<er du ïardiîî,; 1 e me f^iis rendu le plus* 
ifiwtîigiblc m'a cité poffible^ 

dans les ternes Içs, plus coq) auras d e . “ 
sioflrc Langue :S’y i'ay vsé Tonnent de . 
rdtte^ , c ’cijt afin qu’ils v comur i lient 
auec pins de^fadiité ce queue délire * 
qu’ils fçaché nt ÿ Sc ce qui leur efi: ex- * 
trémement necefïaire, ils le poitrro.it 
apreedre clans les /deux premiers* 
Tra'&eï . car le troifiéme ce n eA pas 
pour le dehors , il n'efi que pour le;* 
dedans du Loeis : les Snir.meiieres des . 

O ; ■ * 

grandes Mai Tons a noue root qu’il ne *. 
J eut e fi: pas £ nievcoicnc mutille, pour 
( dans, rembarras qu iis ont quelque- 
fois ) fere'T'juucntr de plu fleurs gen- 
t*’!le"es que le changement des 5ai- 
fons leur pourrait auoit fait oublier. 
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à caufe du long temps qu‘:l y peu; 
auair qu'ils ne fes ont pratiques* Les- 
Perfonnes de Qualité pe'uucot fedi* 
uertir en Îa-Ledure de riokre üurc, 
car comme iis premie-it plaifir à ‘cnrs 
ïatdinages * ils pourront s’en entre c- 
mrauccleuïs larduiiers , & leur com- 
mander fore 2 propos ce qu’ris défi- 
te ne qu’ils exécuteur, a es Bourgeois 
qui ont des Mai fous de P lai fi r proche, 
fie P aris , 8c qui ne veulent faire la 
dépeafe d’y entretenir vn lardiniec 
p étaient donner va de «es tiures à 
leurs Vignerons , qui eau fera que ces 
forte sieGc is ( quoique grolfiers ) 
ne laiiteront pas de le façonner j ce 
qui icra qu’ils ne feront mieux fer- 

uis , 3r leur îavdi ruai eux entretenu: 

9 * 

Bref , îe ne vois perfonne qui puiue 
refufer la promenade de noftre lar» 

0 

din , 8c à qui elle ne loit nccetïairc 
pour fon contentement & pour Fœco- 
nofiaiede fes prouifions •* il y admirera 
la bonté de FAutheur de la Nature , 
qui a voulu obliger FHo^nie { quoy 
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qu’ingrat ( à reconnoiftrc la muïtitudê 
de Tes £icn faits , en ^innombrable; 
diuetfite des Arbres & Plantes, qui 
contentent la veuë par leur beauté, Se 
fatisfoat à featretien , de la vie non. 
feulement pour la necefsité , mais en - 
core iufques à Fexeezl ie'le prie qu’il? 
vous donne les Saifons propres a em- 
bellir voftre rardin,& fauorifer toutes, 
gous entreprifes. 
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ÂmpoffibI e d c pou voir, 4r e (Ter vn %i 
* dotante ils vousde prefcriuénti d'au- 
$aat què les fituationsyne s'accordent 
pastoutes à leur fouhatc;, C’eft pour- 
qüo^queie ne vous veux aifuiettiren 
aucune façon à placer • voftre lardin, 
vous vous fetuitez des Lieux comme 


vous les trouuerez s'ils font desja 
faits, ou bien ’( aueolbon confeil % 
tous en drefierez vn nouueau,aü lieu 
qui conuiedra le mieux à Yofttc»Ba« 

Aiment .. , • * , 

t 

Quant à la Terre * fi. votti lareeon* 
trezbon ne ce vous fera vu grand au an- 
tage , & vne grande épargne mais 
rarement en troutf erez vous ou il n'y 
ait beaucoup à trauailler ,:?car telle 
Terre fera bonne au de (îus , quU(ef« 
tant outrèrte de la: haut eut d'vn fer 

^flp ^ 

dp Befche feullemcnt) (e trouuera A t* 
gilleufe de (Tou s v quieft vn fons pire ! 
aux Arbres que le Tuf ,( parce -que j 
dans le Tuf ils peuucnc trouuer quel- I 
ques petites Veines , qui donneront 1 

paifage aux* Racine pour chercher la ! 

* 

~ t 


» 
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Ttaifcheur plu$ 4 bas, prendre que 
que nourriture : mais la Terre Argi 
leufeVeu franche, (. qui eif vr.e.ui 
4?c • auec. laquelle les .Boulla igevs e 
"font les Atrcs de leurs fours ^ 
t- -^ft eemme vn Planche/* qui \ a| 4 fa «:1 t 
'■ïtteté ; &r deultté , . ne peu/, dire pe< 




t; 


^tpar les ' Racines v &•, dam le* gramu 

ardeurs de l’eVté , empefehe qjc 1 


* 


fedlheat de delTous rie puife- peu 
;■ trer à traitées ce- qui caufe que h 
Arbres, & autîes'Plantes fou telh 
deffechez , qu’au lieu d’auancf 
^ -en leur aeeroillcueac v ils.nekq.at qu 
? dan gui$4^&ipefU:feat ef»4în ^ 
Pou^jfeœedier à ce-deffaut r il n’y 
-qu’vn*feul'moyeat qui eft.d’effondi c 
. ér -rompre -cette .Terre de trois à qu: 
; : -tre pieds de profondeur , commençai] 
jpar- vne .Treadice .large de çu^tre 
" Ycinq pieds ^.-de toute.la longueur de c 
r -*';que vous vouiez? faire effondrer , c 
- — Jetunt les Terres'toutes d'yn ccfli } £ 
* VoflreTraachée eliant vuideev & eu 
sic iufques à la profondeur que voui 

i À, 1° 
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ieCitexpz vous mettrez au fonds deÉ 
toogs Fumiers , du Marc du Pteffoir* 
à Via , ou à cidre , de la Fougere, ( (i 
vous en auez à commodité , qui eft le 
meilleur de tous les Fumiers -, ) des- 
Fueiües d’Arbtes , iufques mefmes à 
des mefchames Aames de Fagot , de 
la Moulie , & autres cliofes lembla- 
bies : Bref , ce qui vous fera le plus fa- 
cile &• à raoindi e defpence , car toute 
Finueation que Fon peut auoir en ef- * 
£rondrant,n elt que pour tenir la terre 
cteufe,afm que la Fraîcheur de deflous 
puilleat reuigoterles Arbres > & Plan- 
tes, durant les exceifrues chaleurs; 

Vous en mettrez enuiron demy 
pied de haut au fonds de voltre Tran- 
chée j apres quoy vous en ferez vne 
ieconde de pareille largeur , fai fane 
abbatte la Terfe de deflus qui elF la 
meilleure fur çes fumiers, & croiffant 
pre.nie e , vous .rempiliez voftre pre- 
srii-e. e Tianchce , & la Terre def- 
fous te ttouuera ded’us , continuant à 
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faite de femblables Tr âchce.% jufquei 
à la fin de ce que vous voudrez fair* 
effondrer. 


! 


Vous me pourrez obje&er que cet- 


te Terre qu'aurez tirée delTous fera 
infettile > i’auouë auec vous /que la 


première année elle ne fêta pas paroi - 
ftre /a bonté .* mais quand par les 
Piuyes , & Gelées d’vn Hyuer , elle 
aura eft émeu rie, (auec le peu d’amen- 
dement que Fon y mettra ) elle produi- 
ra bien plus abondamment que ne fat- 
foie celle de.de (Tu s, ‘qui eftaat v fée par 
le long temps qu’Uy a qu’elle porte, a 
perdu vue grande partie de fa vertu. 

Toutes fortes de temps ne font pas 
propres à ce Trauail , car durant 
les grandes chaleurs cette Terre efl 
Xellemécdure , & fcellée , que les Pics, 
& pioches , n’y peunent du tout en- 
Ærer , FHyuer y elt plus propre qu’au- 
cune autre Salfon, d’autant que les 
;pluyc,d e Automne ayant humeété la 
«Æerrje? ia rendront plus facile à eftrc 

Jbe/chéc. çu fouillée; & aufsi qu’en c< 
* — - * à • • • 

A 14 
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^fT&rips'là 11 Pleut £ Neige, m G*fe£- 
allez fouuent , ce qui uy de beaucoup* 
-.àeé't ceuure : ioint aufsi que les pay-’ 
fétus n'eflans pas alors beaucoup oc- 
eupez , fe donnent à meilleur marché^ 
, qu'es autres Temps quand fon 
u aille aux Vâgnes ^ ou durant FAoufl,. 
aiifquels Temps Fon ne les peut auoië 

■. >j\ * . ' â % ' v- /* > " ’ | ». * -’7\ • /*. 

qu a peine & a force d Argent, 
f Tour cé qui eft du fonds ©iWè‘fén* ’ 
contre le Tuf , vous le mefnagerca 
■i comme nous venons de dire ,-èn le fai- 
farit rompre , & les Pierres eflant fur 
?e Gueret fèrôt emportées hors duTaï^ 
dln . S i le TF ûfh*eibgii etèef pois , St 
q u’ e fiat rom pu voûs tr outrerez dit Sa» 

bibfÿ $ ou au t re petit Tuf mouuantvrf 
féra cîeje rompre , ne le tirez pas 
hors de la Tranéhée, car les Arbres 

i * * # 

ietteront aflez de Racine d»*ns;ce pe- 
tit Tuf , à caüfe des efgoutures du Fu- 
mier qui fera deffus. ^ ’ • • . , 

Vous obfétuerez qu'au fonds de ha 
Tranchée d’où Fon aura tiré dü Tuf, 
vous ne * mettrez que* de bon Eumiiec 

v * • — ‘ • ■' . - — 

. > 
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demy^confara^ié > d’autant que ie ai. 
des PiuyesiOiid.es Aîtoufe mens, prafi 
.fetoit facilement à trauers fi c’elloit ! 

* / 7 > •* 7 * F I 

— * 1 4 - 8 » »• 

des Marcs de l'refloir , de la Fougere* 
©u . auttes que ; i’ay notntnex cy d e« 
uaac. .... , „ ' ’ ! 

r » , V * , * 

, /'appréhende que -vous ne modifiez 
que. c’efi .s’embarquer en vue grande 
defpence r ,que défaire enffoncker en- 
tièrement, yn jardin* : ie fauou’e au lit 

" 4 j r- c * * 

auec vous * maiscucft vne fois peur 
Jamais le profit que Fou tire d’vn 

r . , .* 7».. ; • ' r. v- ' ’ , 1 

tel trfuaU , . recompenle au centurie 

les : à 

caufe que le*., Arbres eâ feront plus 
beaux , aÿ ip$uf »s , ny Gai- 

leux ,,&:^qa ? iU efi^orte des Fruids 
plus gros faaspompataifoa , que ceux 
qui fout ..plantez en Terre qui n'efl 
pas ^effondrée les Art i chaux , 
. PoireeSî & Ji^tres kegurmes , y vien^ 
ue.it monftreufemeot gros : brej 
,you$-{erçz fi fatisfaic voyant la dit 
ferencç de ce que produirait voftrî 

iar$« .auaat qu’tL fuft_ effondré 

md» 




Digitlzed by Google 





I 

P- 


n*aurcz aucun restée à voftre defpen 
ce. 



Si vous voulez pourtant eftre plus 


- «* «* 

en d'amender voltre iardin aüec 

fan & | ^ 

moins de frais ; mais aulli comme la 
defpece ferameindre } ce qu’il produira. 


r/en viendra pas fi beau : i en ftraiâe* 
ray cy apres au plantage des ifpaliers 
Sc au Potager. 

i r - li y a beaucoup de curieux qui s*é~ 

tendent encore au de la , car ils font 
* * 


en pofant cette ci aye, ou crible , fut 
le bord de la. Tranchée, & iectant des 
poëllées de la Terre fur le haut du cri- 
ble > Terre paffée, & les Pierres rou- 
lent au pied du crible , puis on les em- 
porte hors du iardin. ' i - 

La forme de crible- ell vn chaf- 
ils demenuifecie de deux grands poul - 
ces d’efpois,& de lix pieds de haut, Sc 


paTer la Terre par vue claye, pour en 
oiler toutes les Pierres : ce qui fe fait 
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verfet dans fa hauteur de la mçhne 
gtofleur du ChaQis r & toutes les qua- 
tre pièces trauerfantes ferons percées 
égalemét delà gcoifeut d’vue Baguet- 
te, defquellesles Chandeliers de Paris 
fe fetueue pour, façonner leur chau* 

■ deile , diftans fvn de l’autre d’vn tra«J 
tiers de doige, dans le [quels vous mec- 
tres des Baguettes de couidre s'il fe 
peut : car c c'.l le bois le plus' fer ne 3c. 
dutr quai il efl fee,& qui reh lie le plus 
‘long temps fans fe rompre qu’aucun 
autre : il faut que le haut & le bas de 
'Voftrechalîts Coie^t percez à ioar.afia 
que quand il y aura des Baguette 
rompues, vous en pailliez fene-trefa- 
» ciieurent d’autres , les arrêtant aues 
* des petits coins par les bouts» 
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DesE [paliers , Contr Efpsliers 
• - * & dttijfotts • ... , 


^EC T iom II.; 
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E S- Es * à l le r s eftatis le prit** 
cipal ornement des iardins , il eft; 
raifoonable de leur donner Je premier 
lieu, Sc : en eferire amplement : ce fera 
auili lefpiet^&oùje m’arefteralls plus 
dans ce premier Traidé.. . .. : 

' Par l* bs p A;t ie R nous entendons» 

parler des Arbres , dont les Mur des 
Jardins font parez. * pour le mettre en 
eftat il faut faire vne belle Tranchée 

' m * JE * 

comme Vay dit cy- deuant , fi le fonds 
«fl d’Afgiile/, vous vous gouuernerez 
comme VPAcgille : fi- de Tuf, comme* 
au T uf i vous liaidetcz vn pied de Ter- 
re fans rompre proche du Mur, de 
crainte de Pendommager : .puis ayant 
nus vn li&de fumier de demy pied de : . 

haut, au fonds de. voftre Tranchée 


t 


i 
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vous fctei ietter deffus ce fumier , la 

t ‘■i ji *-*—*.*■*>*►*, ^ ♦ ___ 

hauteur d’vn pied de la meilleure Ter- 
re qu* aurez, tirée de voftre T ranckée 
cela fait,votis-tnarqucrez, les places oit 
vous voudrez planter vos Arbres, qui 
fera à vue diftancc raisonnable : celle 
de douze pieds me fembleta pluscon< 
tienable , toutes fois à voftre difcre< 
‘‘tion , e lë 4e vous donneray point h 
particulière : mais mon raifonnemeui 
eld , que s’ils font 
* * fe tru iront; dans peu d 
loin , & qu’il vienne à mounî^vn Aï 
*•' -bfe,du 'qu’ile nf aluftgr effer qu elqu’a u 
' tiedontle fruid ne vous plairont pas 
" vous feriez ennuyé de voir fi long 
temps voftre Muraille découuerte 3 

‘ i < • v 

•cet en droit ià* 

Ayant marqué la' place de vos ar 
très, liv.ua nt la mefure de douze pie li 
' • vous ferez templir la place ou vous le 
■' 'planterez ( trois pieds de*chaque.cA 
*té de voftre marque ) dc la- meilleur 
Terre, que vous tneflerez.auec du pe 


plus près , ili 
Années , S pki 


f 

»i LE WAR&WIER 

V . » •* » ’ — -, - 

fit Fumier de vieille Couché dé M&v 
Ions, ouâstrê qui aura fervy àleuee- 
ks Herbage' de voflre lardin , & iL 
vous reliera vn efpafe de fl pieds 
dans laquelle vous ferez mettre va fé- 
cond Liéfc de Fumfer de Vache, Porc, 1 
ou- moutons bien contaminé , & bien 
gras j puis - vous jetterez de (fus lérefle 
de* la Terre* qn’aurez tirée de voflre 
Tranchée drdferez voflre Guetec 
le rendant bien vny* 

* Vous : ferez faire des -Trous poue 
vos Arbres , aux endroits qu’aurez 
marqué ■,& les planterez bien propre- 
ment-, falfant vne petite butte dans Le- 
milicu du trou afin qu’ayant pofé 
voflre Arbre ddîus vous puiffiez* 
eflendre les Racines autour de cette- 
pedte butte , les tirant en bas : puis 
le trou eflant rempiy > & la Terre dre ta 
fée , vous la marcherez tout autour de 
fAbre pour Fafseurer , & empefehee- 
que la Terre ne fe trouue creufe en 
quelque endroit. . . 

Vous pourrez ( li you$ voulez) auant. 
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de planter abbatre la Terre-iuf* 


(|iies au M ap » va pied de chaque codé 
de Peadroitoù vous voulez placée y os 
Arbres » fans craindre d'endommager 
voitre Muté * • - 


* ** 4 + ^ 

. tVovls. les placerez à va pied . près 
du Mur , vn peu en peachan&les bran- 
ches contrô le Mur , afin de leur dotU 


îjerja grâce en leur accroilTemcTit, ce «J 
la fera aulB-que les racines fetoc plus 

dans le millieu de . voftre Tranchée, 

# * ^ 

pour y chercher leur nourriture aucc 
plus de facilité... • : 

Prenez bien garde à ne mettre autre 
fumier près- les. Racines de vos. Ar- 
bres , que de ce menu de vieille Cou^ 


che 9 «encor faudra il le mcHer auec 

beaucoup de bonne Terre , car ïtÛé 

bruileroit tout ; d’ amant que le grand 

ïumier tient. toujours la terre creu- 

fe, iufque à ce qu’il foie conforamé s 

Si je vous en fais mettre dedans les ef- 
/ * 

paees , c’elt que vos Arbres ayant pris 
Terre , & leurs racines allantda deus 

ou troUiéine Année, chercher la bon- 


f 
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te 4e.9t,f.uo^fHr q u vfe?a conforamé 

• i 11 r f i i . _ I* r» * - o J 



. Source qui eft de dre ffe.t. vos Efpa^ 
iiers,ievV0us veux enfeignet pluûeurs 
facon$bîe/les .accommodée félon Faar. 
ge de Vi^AwjttWë-/.. , ; , ' 

C? * L r ^ f£ t 3 » . .. v i* v ' *’ ^ * f -1 

La première » ee fera de ficher de 
petits pieux en Terre, à demy pied de 
voftre Vlur , pour commencer à con- 
duire les tendres iets que vos. Arbres 
poufferont & s'il eft befoin d’y adiou- 

JT * * * î - ■ . * - - *- < v * *V * » y 

lier quelques traverse que l’on appel- 
le Lattes , vous y en pourrez mettre ce 

qui fera neceffaire , liar^vos ieunes 

iets auec de petits. Obiers *Tonc$, fans i 
les ferrer , mais feulement pour les 

* f « - .. ^ * * • ‘v’ *■ «* ' c ' ‘ •* 

conduire. ; . -, 

La féconde manierre fera de faire vne 
Haye de Pieux & LattésÿnaÜlez éga- 
lement, &Vien liez , qui ayant 'plus 
de force que^la manierre , obligera les 
Âcbcesà prendre tclplyqueTen vou* 
dra* * *" ' 


: Ii . <; _i 


m 
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_ La trofiefme eft vn Tretllîflage a' 
taciiéiau Mur, & fupporté par des C 
des ïambes de cheuaux , ou par de 
Grochets de Fer , fceUez dans le Mu 
\ àvcaufe que^Arbre montant & s’ei 
, forci (Tant , fe jettetôit tout en dehoi 
\ pour chercher f Air,&: rotoproit ou f 

: roit vetfer la Haye , dont les Piev 

font fichez dans laJerre:quifelabo 
1 re & outte ce qu’à la. longueur* 
temps ils fc pourrilTent, 
i. La quatrième plus forte que tout 

- i & plus facile à entretenir, eft de fai 

- e fceller dans le Mur, des bouts de b< 

e : de là groffcurd’vn cheuron , qui 

s ront équarris à huift Pans égaux , 

Tordront le Mur de fi x poulces feu 
X t nient , aufquels ferez faire des tre 
de Tarriere d’vn poulce & demy* 
i c , profondeur , à deux poulces prés i 

a- , bout ; vous les ferez fceller à égale 

w j fiance , de hauteur , & largeur 

es milieu de ehâque quatre en fera- en 

u* . fcellévn, faifant la figure d # vn fr; 
I ; du qu art eau..: Vous prendrez des 

/ ii 

i ^ • « i 

1 • 

i 

\ 

i 
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^,-5 aurez . 

$sa diwaace que vos bouts 
s _ *s feront placez., lesquels 
JRlerez par les deux bouts pour 
entrer.' dans les trous gui feront ait 
bouges âi$utsnsÿ& pour les y pla- 
cer $ vous les plierez vn peu en forme 
d’Arc , pofant les deux bouts dans les 
trous qui feronc vis à vis. les vns des 
autres , lai fiant - aller fArc ils tien» 
droht d eux meftnes fans aucune lieu- 

te /. l a figure, qui eft au commence- ' 

/ Cr ^5. # „ j i 

ment de ce Traité vous le montre 
a fiez clairement. / - 

'#■?' „ J ' ■ * 

* Quand vos Arbres ferontdéja forts, 
ils n’auront befoin d’eftre conduits 

f ^ M ^ 

auectaat de bois qu’cn leur, j eu ne (Te, 
il fuffira d’on àrrefter les plus fortes 
branches à cette forte d Efpalier: Et 
quand il y aura quelqu’un de ces ef- 
challats qui ferapourry , fon en re- 
mettra facilement vn autre , en ayant 
toujours de prouiliort dans la mai- 

icyp» ■ -> ?:.•■ . - - .T. 

■ *. • \ i •. l * r- -, ■ 

- ; La Cinquiefme, de prendra du* 
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. I , » * I, * ./ 

bois de quartier vn peu plusgrosquNn 

ifcallats , le drefler fur des croc h-cts 

* * 

de fer , eu Os de Chsuaux ( comme 

. m ' * ' « 

3 ay diiraeydeuant, ) & lelierauec 
du fit d’Archail , ou de Cuiure, 


cela dure' extrêmement long- 

t 

temps. 

La fixiefme & dernierc façon d’Ef» 
'paieries Arbres ( qui eft la p/us bel- 
le & la plus agréable , mais elle ne fe 
peut facilement faire qu'aux Murs en 
plaftrc ) c'eft de prendre de petites La- 
nières de Guir, ou Lizieresde drap, 
auec lefqueUes vous attellerez les jeu- 
nes' branches attachant ces Lizieres 
au Mur auec du cloud , 8c les bran» 
ehes prendront leur ply en grofli liant, 
ne pouuant î Arbbre fe ietter en allant 

L . _ ^ 

n’y arracher le eioud qui le rouille 
dans le uur. 

Ces trois derniereS façons d’Efpa- 
lier, fe pratiquent pour bannir les lû 
. mats , Perce oreilles , Martinets, 8c 
autres infedes qui fe mettent dans les. 
• liens de mailles ? & entre les ekorces 
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eu bois qui- rond • & non 

quartier.:- ,• - .. ' * . < * Y ' (y 'l 

Vous obferuerez de ne -planter au^ 5 
cun Arbre* dans les coins , pu angle» 
de yôs murs : parce qu’ils ne pouc^j/ 
foi ent [prendre que demie nourriture* 

& que eelà arôdiroit la figutedervotr^v 
iardin. , & audi que ; V Arbre ietteroit •* 
tout fon bois en deuant pour auoir d^r| 
l’air. . 

LbContr’espàl n a efl vne . 


Haye qui forme - toutes les allées du 
îardin: il fc plantera de mefme manie- . , 
rc que l’elpalier, referué que la T ran- 
«aée fera de quatte.pieJs de large: au.' 
moins , & que vous ferez ietter \c$i 

Terres la bonne d’m codé, & la raoin-^ 1 
dre de fa utre afin de mettre la bonn^ 
au fonds de voftre folié, & la moindre 


defius. :« j 

Vous y planterez vos arbres tous 
droidsi noi^panehez commeàfef- 
palier. 

Le bois qui les fouftiendra il faut 
de necefsité qu’ij. foit fiché dans Tet- 
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Ÿm, & maille de lettres : toute îa pro- 
priété ôc curiofité qui s J y peut appor* • 
ter i eftdèîe faire de bois de quartier, 
& le lier auecdu fil de fer , ou de coi- • 
si ute* • .. » t 

*<üie\q«és •"vos pour efpaf gner la def" 

! penqe de Fentrei ien du bou,fe côntea- 
: tent quand les Arbres font forts , de 
t le»' laifïèr joindre eufemble , & les* 
; liers 3 mais il fautqu’ils ay ent efté plan* 
a. tcz à neuf pieds F’vn déFautre , & U 
tuai eft qu’ils fohtfuiets à eftre esbra- 
lés des veiits. ' " ** ? '•* : • 

r Les ; Butffons -i fonf Arbres 

* 

qiré Fou planre ordinairement dans j 
lès bandes dèï^Partetré , *& dans les 
qu ar ré t des Pottagers } & le long des 
Sentiers j lefquetles* ont taille dételle 
figure que Fon vêtit , ou ronds » ou 
quarrez , ou plats par deffus , ou que 
fon lailTe JUOHtér ch forme de Gyprez: 
Bn les taillant ou fe contente plu fl o 11 
de leur donner la forme*, que d'éfoat- 

■* - . * * * * » i » i 

gner I*es bourgeons à frtitéfc , que Fca 
confe ruer oit aux efpaliers , & C€% ; 

tt’épaliers. - ' 


i 

I 

x 

» 
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Vous les planterez aux lieux les plus 
conuenables de vos bandes, & à é'gallè 
diftance Fvn de faiicre , obferuaat ce 
que j’ay dit en 'a façon de planter. 

La maniéré que je vous- viens de 
donner pour planter vos Arbres, vous 
épargnera la defpence de faire e/fba- 
drer tout voftre jardin, les Allées n’er» 
ayant pas beaucoup de befom ; car 
avant que les Arbres avec pouffé leurs 
Racines jufques aux Allées :iis auront 
pris force, & les perceront aylément 
où ils trouueront l'abonne terre y Vous 
ne larderez pourtât vos Allées en fri i- 
che, ains les ferez n’ettoyer d’herbes 
& fur toutofter le cjiiendent iufques 
au dernier brin , renuerfant la Terre 
delà hauteur d‘vn fer de Befche,en 
feco liant le chiendent ; & h apres ce 
labour il en repoudbit quelque peu, 
vous Je ferez chercher h profonde- 
mentenraciné qu’il foit , pour le ban- 
nir entièrement de voftre lardin com4 
métrés nui fiblcv 

u* 2m' M&V tv _ «.v .1 ti - ’* .J'.rii’ ** 5 
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Des jirhres , du Choix que l'on 

en doit faire. 



SECTION. III. 


C E n‘efl rien fait d‘auoir bien preJ 
parévoftre Terre, fi vous re la 
plantez de beaux & bons Arbres , que 
vous pourrez choisir dans les Pepi- 
CÎeies de gens qui font en réputation 
«Peilre fidels: caria plus part de ceux 
qui en vendent , trompent (ouuent les 
achepcheurs î A ceux cy je t e vous 
confeille. d'enprendre aucun, que 
vous ne voyez le Fruits delTus, & les • 
tetenir des ce temps la en les cache- 
tant auec de petites baudes de pat cl.e- 
firin , fellees de voftte cachet , pour 
«n les leuant effre afleuré d'auoir ce 
qu’auiez achepté : à Ceux U qui li- 
vrent hdelleir.ent , vous ne fe;ez pas 
fi exaci , il efl: ben pourtant deles ca- 
chuter auifi. , quand ce ne fer oit que 


Digitized by Google 


1 


T # 


im TXXVl K lTE R. 
pour faire voir à ceux qui en accepte* 
font apres vous, que ce font Arbres y e*| 

-tenus.' ■ • .*< , . . * . • I 

Sivous voulez remarquer les efpr ~ 
< tes ., vous le pou ri e^en deux façons, 
t fvne entendant -de p.eiii-es'Atdoifes 

ou le nom de l’Arbre fera eferit & f <m - 

# 

tîe<en. y mettant des bouts de Laine 
teinte, de plufieurs coul cuirs ',.<dent 
. vous ferez vn mémoire cia fetuira à 

n *' N 

difeerner vos Arbres en i es plantanr, 
afin que diftinguant ceux d’sllé d’a- 
■ uec ceux d’Hyuer, Vos efpaliers, con« 

. fcr’efpaliers > & buiffons en. foient 
plus agréables à voir :, n’eftans pas 
>demuez entièrement pat endroits , où 
, >il n’y au r oit que des f ruiéts de fié , & 
au£Û que vous n’en mettrezpointdeux 
d* vne mefmè forte proches Fyn de Faur 
-ire. . . ? ■ ■ £ * 

* . : Les fruits que vous choisirez par- 
ticulièrement quand aux Poires ( fi; 
vous en voulez vendre) ce fera le boa*' 
Chreftien d elle , & d’Hyuer , le Muf- 
.cac haftif gros, & petit , ie#o«ail, la 


* * » 


\ 


Digitized b/ Google 



I 



ble flear , gfos Roucelet de ÊÜieiœS, 

- Parfum Bœuré * des deux fortes, Mef- 
îelean , de Cire, Cadillat, & autres 
-que vousfçaur ez qui fe vendent le plus 

* cher. . > j v ' 


Pour /les Pommier si a Rcî nette d e 

*» • 

r ÿlufieurs fortes < le Cour pendu , Cal- 
% uiLRouge dedans Ghaflaigncr , A pris 
wgros, & petit e tigeonnet: de Judée, 

s>$c autres t. ■ - 


•t* -Quant au* Pefches 1 , *& -Apticots 
î üa fe veruteat tou fiour s bietvmais ces 
* s-deux .forte de i raidis f>e font guet es 
-«propres .en b (palier, à eau fe que les 
* Branches meurent tantoft 1 d va- bras , 
. ^tantoft d’ vn autre y & bien fouvent 
;entiereff’ét,ce quieft fort defagreab ! e 
à voir , par les brefehes que cela fait à 
?/vos Entiers ; Celles que Ton- eftime 
) le plus’ font les Avant , Pefches ^ ou 
.’ Pefches de Troyes , Aiberges, Pavies, 
î/cPefehes Cerife , Violettes , de Pau, 
i Bt ignons & autres, * , • * 


\ 

a 4 lÈÏARDïNïEK. - 

Pour les Çerifes, & Bigarreaux» j 
d'autant qu’il s’en fait des Planes par- . 
tkuliers , ie n’en fe ray autre mention : 
iînon de dire que celles à courte que- 
ls $ , & à Petit Noyau , pareilles à 
les delà Vallée de Montmorency, font 
les exece.lentes. 

* 

Il y aies Précoces qui fe plantent à i 
grand abry , & bel afpe& du Midy, | 
ou fe mettent dans des Quai (I es , pour 
eftre ferrées pendant fH) eur auec les , 
Orengers, mais c’eft plu lioft pour 1a ! 
curioSté que pour le profit,. 

Retournons à fEleéïion de oos Ar- 

• jr 

bres , & que cette digreffion ne nous 
efloigne point d’en dire tout ce qu’il, fe ( 
pourra: particulièrement des Poiriers, : 
com tre portant le Ftui& le plus pré- 
cieux de voftre iardin. ■/ ■» 

L’Arbre greffé fur la coignaffe eft < 
à preferer à tout autre , d’autant qu’il ! 
rapporte pluftolt & fait le Fruiâ: plus 
gros i & plus beau , eftant rouge du 
coflé du Soleil , & jaune, de. Fautte 
coûé qui eft ombragé par foa efpoif- 
four. ~ ceux 

*- ^ j 


Digitized b/ Google 




' F R A K C O I S. t< 

Ceux fur Franc font cftimcz po rtct 
des Ftui&s de meilleur gouft , mais ils 
ne viennent fi gros, ny fi beaux en cou- 
leur que ceux qui font greffez fur la 
Coignalfe qui cft ce que nous recher- 
chons pour la vente d’autant que les 
autres Poires relient toujours. vertes 
en couleur. 

■* 

Pour Faage que devez choifir vos 
Arbres : quatre ans ou enuiron cil la 
plus beile grandeur, d’autant que plu î 
jeunes ils ne garniroient par voürc 
-Efpalier promptement : & plus viciis 
ils auront jette de grofies Racine;, 

■ que Von rompt a > ou efçlatera en les re- 
plantant , au grand preiudîee de r Ar- 
Le, qui fera longtemps à recouutir 
fa. playe , & faudra qu.il ieti-cbca li- 
cou p de nouveau Chtueîu , auant que 
de bien faire. \ 

' «a 

L’opinion de beaucoup cfi: , qu’il 
'tt’eft que de planter gros : & qu’vn 
, Arbre eft trop long temps à* venir :ie 
ne fuis pas de leur aduis , ear'j’eûiire 
qu’vn Arbre bien choifi , & de beilq 

B ' 
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venue , de l'aage que i’ay die , jettera* . 
de plus beau bois , qu’vu autre pius 
vieil, qui ne peufseta que de petit bois 
quoy qu’en quantité, ' 

Peur la fo'rme vous prendrez gaird 
de qu'ils ne foient point Mou f sus ny - 
Afsouchis , mais de belle venue ; le 
bois gros , & bien clair , que l’Efcuf* 
fon ou la fente aytnt bien recouvert 
leur Sauvageau , qu’il foit gafny dés 
le bas pour ellre plus agréable en cf« 
palier, .. •• • 

Veus les ferez îeuer en voflrc pre- 
fenc© , afin que l’on rompe le moins 
qu’il fe pourra de cheuelu , & que l’on 
n e featte, ny coupe aucune racine s'il 
fepeut. - • 

Choi fi fs c z vn beau jour environ 
la fainâ. Martin , car depuis que fa 
fueil le commence à tomber il n’y a au- 
cun péril à leuer des Arbres » vous les 
ferez emporter le plus doucemét qu’il 
fe pourra, fur les dos des Hommes^cra 
fur des belles Afines , & les planterez 
le pluftoft qu’il vous fera poffible , 4« 
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fevtr qu’ils ne fatiguent, & que îe j*e- 
tk chevelu ne- fc defieiche : en les plan- 
tant vous'çouperez, le petit bout des 
•Racines , pour efter feu'en ent ce qui 
pouf oit eftre defseché. 
v Vous ne les taillerez qu’en la fai f on 
pour les caufes que ie vous dira y c >^ 
apres, 

Aux Poitiers grevez fur Franc , il 
leur faut couper le Pivot , afin' que 
les autres Racines. prennent force , \cc 
■ s’eftendent tout autour en chef cliaut 

la meilleure Terre. 

■ Les autre Arles , de toutes fortes 
feront arrachez, :ep)amez, & gcuuer^ 
- nez de la tneftne façon que les Peu 
riers , n’y ayant aucune diftir.&ion. a 
faire en cet endroit. 

.* Quant a la Taille des Àrltes , le 
vray temps .peur cei x qui font vieils 
plantez , eft dans Je decours de la 
J-une de ianvier , qui eft aufîi le temps 
guel’on cueille des Greffes pour la 
Fente , & Couronne : Et pour ceux, 
gui four aou veaux replantez , üs ne 

B i 
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- - ‘ ^ > , V 

feront taillez qu’alo'rs que la Sevë 
commence à mont er , a lia que la playe * 
fe recouvre plu il où : car ii vous les 
taillez dés, FHyuer, le bois fe ddïci- 
cheroit par le$ Gelées à l'endroit de la 
taille , & feroit vu Ar|ot de bois mort 
iniques à Feetlqui poufleroie le plus 
proche de taîl e. ' ' 

Pource ce qu efl de lier,& drefler les 
Arbres, le mus de Février y cille plus 
propre, d'autant que les plus grandes 
Gelées eftant p ailées , Fon ne feint - 
point de couper le fupetflus , & auf- 
j 5 que la'5“even’eftant pas encor mon-) 
tée , i on e(V hors de danger d’efb ou c- 
gçonner les yeux qui font nouez à 
Frui6fc. 

La principale fuje&ion de bien dre? 
fer des Arbres , eft deles cftendre en 
forme d'efvantail auvert : c’eft à dire - 
que comme les ballons d'vn efventail 
ne fe croifent point les vns ftir les au- 

^ t - » # 

très , auili les branches de vos Arbres 
feront conduites de mefme façon. ‘ 

' La plu (parc de s iardiners du com^ 


\ 
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Biun tombent dans cet erreur* ce le 
croifer, à eau l e que fon ne les en a 
jamais repris, s’e.nancipans de ÿou- 
foir gouuèrner des Arbres qui eil vne 
cognoi (lance toute particulière , qui 
ne s- apprend pas chez-les planteurs de 
choux iis font encor des fautes nota- 
bles, c’eft qu’ils fagottent vne quanti- 
té de menues brandies toutes dans \n 
lieu , ce qui ne fe peut foirffrir fa n <> les 
en reprimetider : car fon ne doit laif* 
fer que l’cfpaifleur d’vne branche par 
tout • l’Arbre : & pour comblé de leur 
ignorance, ils paffent, & repaient 
les branches , autour du bois que Ton 
a mis pour les dreiïer, ou mettent 

» ‘ ♦ > r * 

f Arbre derrjere , & le bois en deiunt, 
qui font des faites (I grandes, qu'elles 
ne fe peuüent pafTer fans leur r epro- 
. cher leur incapacité ; je les prié chari- 
tablement de donner vne année de 
leur temps au feruice de quelque bon 
jardinier , ou ils pourront apreadre & 

gouuerner lés Arbres, & profiter dé fes 
- corre&ions, 

W» i*i . — 1 ^ ^mA ‘ 
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- S'il fe rencontrait pour tant quel-, 
que place à FArbte quine fut pas gar- 
nie , vous pouuez eivcette necdïite lk, , 
croifer uelque petite branche pour 
couvrir ce vuide. , mais que ce foit 
rement , & faites en forte que l’on ne? 
s’en puiiTe pas ayfément appercevoiiv 
■ lieft neceflai'rede donner quatre la* 
bou* s à vos Arbrei par chacun an , 3c. 
VjLW pourrez faire, femer fur ces la- 
bours des petites herbes qui fe le/e-- 
ro jt dVn labour à l'autre comme 
lai &uc; P our picr, Ccr fueil, Chicorée- 
îPefmes yefleuer de ieunes Choux pour 
replanter : bref tout cc qui (eleue , 3c 
ne feiourne pas long temps en vn en- A 
drôle: vous y pourrez^utii replanter 
des l dénies pour pommer , de ia Chi- 
cot? pour blanchir » & du Pourpier 
p-ait confire au Sel , & pour la Grain- 
«e : cela vous portera double profit, 
car vos ArWes outre le Labour .feroûc 
nrroufez par le iar dinJ er > .qui mira 
foin d’efleue * ces petits Herba^ 
•ges.. 
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Vous ne mettrez près de vos Arbres 
aucune Racine telle qu’elle [oit , tant 
à caufequ’elles veulent fejourner long 
temps dans Terre pour leur accroilTe- 
ment , qu’k caufe qu’elles em mai grif- 
fent , ou effritent beaucoup la Terre. 

Les Choux à Pommes , autre grands 
Choux ,& les Poirées pour tirer des 
Cardes , ea feront aufb bannis . 

Il fera necefsaire aux Arbres vicils 
plantez , de trois en trois, ou de quatre 
en quatre ans , de les defehaufser ; Üc 
au bout des Racines hors de la Terre 

9 * 

qui effc en Labour , faire vue Tranchée 
éc y mettr.edebon Fumier: vous lair- 
ferez pourtant quelque peu de Terre 
fur les Racines, de crainte que le haf- 
led’Efté ne lesbrufleile vray temps 
pour cet œuvre effau commencement 
de .FHyver , d’autant ique le Fumier 
fera clemy confommé auant les Cha- 
leurs. . - . \ . 
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SECTION IV. 

S 

i U 

0 * 

• * 

* * 

I A pepinîere euant le comment 
cernent de Pdleuement des Àr- 
— 'bres,il eft needfaire de vous don* 
necFinf ruéUonetitiere de quelle ma-i 
niere elle veut «(Ire. gouuernée. Ccft 
peurquoy nous commencerons parles 
Semences . 

Toutes Semences défirent vn lieu 

• * a * ^ ^ * "** * r 0 

Frais, non cftoufFé d’ Arbres , ny rem- 
plÿ & de Racines t elles veulent e(tre 
abri ées du Soleil de Midy par quelque 
îriiir y vous le pourrez facilement trou- 
uer dans voitre Iardin,en vous feruant 
du lieu en labour où fera votre Efpa- 
iier du codé du Midy : vne année feule 

-y ^ %. •# 

iumra pour vous fournir amblement 
de toute forte de Pian,& plusque vous 
n’en aurez de be foin* ‘ 

Ayant fait amas de Pépins- , 2c 


r. 
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Noyaux' durant tome vnc année , à 
. melure que mangerez des - Fruits ; 

& FHyuec ellant pafte ,.vers la-fïn de 
' Février , vous femerez vos Pépins en 
rayon , chacune, efpece à part, & vos 
Noyaux au Plantoir , à quatre bons 
doigts Fvn de Fautre : je p'eTuppofe; 
que la Terre ou vous les mettrez aura 
eÜ:é labourée au commencement de 

4 ' 

FHyver , & qu’elle le fera vrc fécon- 
dé fois quand vous -femerez. Les Pe* 
pins,&Noy aux poulTeront des la mef- 
me année qui plus forts , qui pluj 
foibles v il n’importe,' iis feront tou- 
jours allez bons à replanter :ce n’eO 
pas que fi vous les aviez femé dans 
vne Planche derrière voflrc contra- 
ifba iec , ( dumefinc codé du Midy, 
poureftre au moins abtiez le Matin 
& le Soir ) iis ne fulTent meilleurs d< 
deux ans que d’vn pour eftre replan- 
tez , mais tels qu’ils feront , vous ne 
laiffei ez d’en faire vollrc Pepiniere. ; 

Les Noyaux de Pefches fe planteni 
smiliau temps quelles font en tnatu- 
• / B v 
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rite , les enterrant ainfi que Fon ctteil* 
ie la.Pefche de FArbre , ©’efl: à dite: 

• * m ^ r \» ' ■* 

avec fa shair *&: faudra- mettre depe«* 

tics ballons à l'endroit ou les aurez?' 

mis , de crainte qu’en labourant onna 

îompe le Germe.. " 

P ou r com me ne er d® ne vo fl: ce Pe 

piniere , vous chai lirez quelque parti©; 

de voftre IarAin que ferez labputer, 

bien dreffer par apres tous la ferez. 

marcher, pour affermir la Terre* puis* 

ferez faire .de petites Rigoles de la ; 

hauteur , & largeur du Fer d’vneBef- 

eKé , diftances de deua pieds & demv, 

î’vne de Fautrc, icttantla Terre, tout© 

d vn collé furie bord du rayon : cela 

fait vous pdferez voftre Plan dans le. 

rayon , l’appuyant de l’autte.coflé que 

vous aurez mis la Terre qu’aurez tirée 

& iuy ayant auparavant rôlgnéle Pi*< 

v.ot : vous ne le mettrez qu'à demy piei 

i' vn de l’autre , chaque elpece à part, ' 

les Poiriers aue: les Poiriers , les Potu^ 

lïiiers auee les pommiers , & ainli des-, 

autres : puis vous i emplirez le. rayon, 

/ ^ 
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«ïe fa Terre, & marcherez ddliis pour 
Raffermir, de crainte que le Plan ne s’é- 
vente , & ferez foi gueux que {■ Herbe 
aleftoufFe le Pian * faifantr labourer, 
& farder , quand il en -aura de b«e- 
. foin. ■ 


Vous ne régnerez vollre Plat que 
quand la Scve voudra monter , <k le fe- 
rez elbourgonner iufquesa vn pied de 
haut ,* afin qu’il ne Ce trouwe poi.it de 
nœuds en Pefcorce , qui vous uuifens 
quand il- les faudra greffer. 

» Si. des -l'année ihefme que vous les. 
aurez plantez il s’en trouuoit d’alTez 
forts pour e feu (former , & qu’ils euf- 
ieut de la Scve :» ne faites aucune dilli- 


cuicéde îes greffer : m m opinion eid, 
jque l’on ne . fçauroit efeuilonner les 
Sauvageaux & Francs - trop .ieunei, 
pour.veu que l’on puilfe placer. l’Eli 
cuifoti; il fulïic : ma rai fou e t que le 
Sauyageau &; fon t fculfon.', pren- 
neit vn aecroiffemrut égal des le i 
ieanefle ,-que la taille de l’ar.g >t en ç.\ 
pluîtoft ^couverte , & qu us pouib 
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feot déplus grande force, que ceux qiïé* 
Fon efculfonne fur de plus foires , qui. 

* y H W 

font des deux , Ôu trois ans , à recou- 
urit la place ou on aura ollé FArgenc/ 
&- dont foauenj de Faucre collé de Fei*- 
culTon, Fefcorce du Sauuageau tnou- 

\ , O ' 

ranc de trois, .ou quatre doigts p'us 
bas qué FEfculToni qu’il tant vu grand 
temps à F Arbre pour recouurir ce ma- 
que: joint que Fefcorce 4’ vn vieil Sau* 
uageau,ne fe colle pas fi bien auec cel- 
le dé FfcfcufTon, & qu’il s’y fait vri 
gros boarrelet facile-à décoier, ce qui 
n’arriue pas quand les deux Efcorces 
font toutes deux tendres. 

Vous ferez atufsi vue Pepiniere de 
Coignaires^fembiab’e à telle de Fracs 
3c due vous gouuernerez de iamefme 

9 ^ * • 

forte. 

Les vraÿes coignaffe> (qui eftce que 
ie vous nomme Sauaageaux) font cel- 
les qui ont le F rui& en callebalfe, ÔC 
non pas ce'uy qui eit gros derrière , & 
aboutit en pointe par deuant. 

Quand auxPefchiers que vous au ex 
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lente de Noyaux , je fuis d'aluis que 
vouslîn faiSez. vn quarré de voftrc iac-, 
dtn à parc, pour les eau Tes que je vous 
*2ty dites qui font que les mettant eu 
s fpalicr , ou cantr’efpalîer , il meure 
tous les ans quelque btache, ee qui efc 
fore deiagreablc à voir.C cil pourquoi 
je vous confeillc qu’en Fvn des quar- 
rez les plus éloignez du Logis , ( pour 
ne pas cmpefchec la: veue du tout 
voftre iardin ) du eollé du ,rnau- 
uais vent * quieft la Bifc , ou Septen- 
trion , vous y logiez vos pefehers que 
leuerez de voltrc Séminaire , & vous 
les placerez à iix pieds Fvn de Fautre, 
en diftances égales de tous codez , ce 
qui fe nomme planter à la Quincon^ 
ce.& là vous enrccueilHfez abondan-»' 
de dtvFrui&s , à caufe de la quantité 
d’Àrbres, 

f * 4 

y Vous ferez foigneux de leur faire 
donner aufsi quatre labours * faire 
ofterlebois mort, & couper au deux, 
ou eroifiéme nœud , les ieunés iets qui 
pou /faut de trop grande force, attire- 
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roieut àeux feuis tome la Se /e dePAt>„ 
bte , & laifseroient languir les vieil- 
les Brandies , qui faute de nourriture,. 

tnouroieutenpcudetemps , ( car . te-* 

nez pour vne maxime que la Seve ma-* 
te cQuliours aux :iets les plus tendres )p 
vouspotivez autli au mefme lieu ea- 
tremeller quelque Abricotier? , que . 
vous gouvernerez delà mefme façon, 
que les Pefchers & p-âvies* 

La Bastaro iei^s fera auftt 

_ 7 * f ■ 4 * *■ I 

placée en quelque Garé devoftre iar*, 
din le plus reculé du-Logis , à caufe.. 
qu’elle vous, cacherait la veué de> au 4 
trescarez", paroi [faut comme va bois ■„ 

taillis. ' ' • 

. *# » .■ „ . »• 

Le lieu eftant de&jné, &_ la Terre» - 
bien nettoyée de -toutes herbes , Ôc 
racines, vous tairez faire des trous ti- 
rez au cordeau de deux piedsdclatga 
en cous feus , Ôc de; dçux autres. boas 


pieds de profondeur, dift.au s de qua^ 
tre pieds LVn de rautre^.ez îcj rao^s. 
au ii éloignez de quatre bons pie fs: 
vous prendrez des A; b: es ère fais 
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clans noftre Pepiniere, & les tfanfplan- 
t/erezdaas voSte Baftàrdicre., il n’im- 
porte que le jelt ne Toit que d’-vfl an,' : 
iis feront âffez bons à replanter , <SJ 
pour les planter vous abferuerez ponc- 
tuelle ment ce que i’ay mis cy devant 
au plantage de fcfpaiiers, qui eft. de 
mefler du pe“it rumicr de vieille cou- 
che auec la. bonne Terre w & faifant 

- ■-* ■ * . * 

vue petite butte au -milieu du trou-, 
y pofer PArbre, eflcndanc les racines, 
de tous eoftez, tou toUrs tirant en bas, 
puis ab res. t emplir le trou, iufques à .la 
Greffe ^ àc marcher Va Terre pour af- 
fairer PAtbre. . 

Vour noterez qu’il faut que le Gref- 
fe foit touffoursà affleurement de Ter- . 
te pour Votnement de PArbre , ‘qui 
feroit def agréable fi Von voÿoirie 
nœul où iL aura effé greffé , & parti* ■ 
euiierement en quelques vns dçfqiicls 
la Greffe furpaffe le Sauvageau en 
groffeur , & fait vn grès bourrelet à la. 
foulure de la Greffe , ce qui eù fort ; 

defagreable. - . 
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, Quant aux Arbre* des tf paliers^ 
_& ètlntc’*fpa-içrs expo fez au, Muly^' 
l’on peut enterrer la Greffe de quatre. . 
cioîgrs plus bas que le 5ol 5 .pour auoie 
plus de fratfeheur, fans, craindre qu’el- : 
le pôulTe aucun chevelu à caufç de la; 
Sechereffe : & quand mefme ellee i au^« 
roitqetté , le iardinkr ea be'chant y, 
peut regarder ,le; cs>upçr,3c donner va/ 
peu d'air au tiœu i , afin qu’il n’ea 
pouiîe point de nouveau. : 

Vous obfetverr 2 pudique durant: 
les gtandes chaleurs,' fi vous voulez 
faire beaucoap de bien à vos Arbres, 
ce fera de mettre autour du pied ( fans 
p ou étant tou cher àfArbres)dela Fou- 
.gere, ou du grand Fumier , trois pieds: 
tout autour de vos Arbores , 8c quatre 
doigts d’efpois feulement, cela ferui- 
ta à ombrager entretenir la fratf^ 
chcur de la Terre & au® ^mpefehe- 
ra qu’eftait battue de quelque gran- 
de pluye , elle ne fe crevalîera , ce qui 
é ve îte fou vent f Arbre , &.deffeiche 


les petites Racines ; fi immédiatement.. 


I 


\ 



» 
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avant que de mcttiece Fumier, vous 
faites donner vn Labour à la ,Terre 9 
ce fera vn double bien que voftrc Ar- 
bre en recevra , d’autanr qu'elle s‘en- ' 
tretiâirat®ufioursmeuble,& ne pouf» 
fera aucune mauvaife Herbe à travers 
ce Fumier. 

* ' . 

La Ballardicre vous eft neceffair'e 

pour trois raifons principales&la pre- 
mière pour avoir des Arbres depro*. 
Kifi on , propres à remettre à la place 
de ceux qui me.irent , ou qui ianguif- 
fans ne profitent point : fecondeir.eut 
pour dégager la confufion qui pour- 
roi t eflre dans voftre Pepiniere, à cou- 
fe delà trop grande quantité de ieunes 
Arbresila croifieme fera pour en auoit 
à vendre , recompenfe de la premiè- 
re dQpenfe qu'aurez faite à planter 
voflreiardin ^ ils pourront aufti v$us 
apporter du Frui& en ce lieu là , dont 
vous .tirerez "grand* coutentemént ; 
ôc outre tout cela » vn Arbre replanté 
pkifieurs fois eft beaucoup ‘ plus 
franc > que fi directement -tite dq 
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la Pepinicre , il eftoic placé en lka & 
demeurer. 

» 

Il eft; aufsidcbefoin que tous ayez? 
vne Bailardiere pour les Arbres gref- 
fez fur franc. ( comme Poiriers r Posi- 

* \ v n 

miers , & antres ) que voulez faire 
monter en grands Arbres de fis pieds 
de Tige , & il. n* y a autre gouuerne - 
ment qu’aux preccdca.s ,.fînon qu’en 
les plantant il faut couper le Piuotqui 
elHa ifuLftreffe Racine , & dans leur 
aceroifsement couper à vn petit doigt 
prés du I ronc» les Branches qui tire ne 
trop de nourriture , & qqL fer oient vu- 
ïourchonà fArbredaifsant les petites 
afin que le Tronc fie fortifie en arre* 
fiant la Seve. ea chemin ; Il y en a 
beaucoup qui fe trompent en ce ren* 
contre , le (quels netcoyent vn Arbre 
de toutes fes Branches jufques à la- 
hauteur où ils veuleatque fe fafTe la 
Telle , & font contraints d’y mettre 
vn Pieu , ou Bltançon pour le drelTer* 
<& le garantir, des grands vents ; qui 
font plier > & tordre le Trpac à caufe 
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Ê^ufe de la charge qui eft à la telle » 
celaempefche que le Troue n!en grof- 
fît pas li toit : parce que la Seve ne 
£aifantqucpafler pour aller trouver le 
nouveau , ne s’arrefle pas eu chemin 
comme elle ferait s’il y avoit des icii» 
nés Branches. * 


i\ y -a vm temps pour esbour gemmer 
& acrefter les Arbres durant le Se\c : 
les* Bourgeons que l’on peut ofter, font 
ceux qui dais leur accroilîement doii- 
neroleat quelque difformité à FArbre: 
ear pour ceux à Frui& , iL les faut tous 
laiifer. 

Pour diftinguet vn Bourgeois à 
ft uift > d’auec vu à Bois : c’efl que ce- 
lu y à Bois n’a qu’vne fticiile , & celuy 
à £rui& en a plufieurs. 

. L’on taille auffi les termes iets qui 
pouffent de trop grande force , 6e qui 
par leur vigueur pourraient attirer 
toute la Seued’vn Arbre , & feraient 
languir les Branches qui leur font deia.. 
toute venues j quand vous remarque- 
rez, cela i yeus ki ar réitérez au 4^^ 


r 




r 
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ou troificme nœud , & ce apres qô’ü 
aura ponde la Seve. • j 

On rogne auÜi la Seve d'Aouft,tane 
parce que PArbre s’eftendroittrep toft 
fans fe garnir, qu’à eaufequebienifou- 
vent elle nemeurit pas avant FHyver* 
& laide la Branche affamée par le 
bout , qu’il fandroit neceffaitemeat 
rongner à la taille de Février. 

Si vous voulez faire à part quelqce 
Plan de grands Arbres , il faut de ne- 
cellicé qu’ils foient greffez fur Franc, 
& non pas fur la Coignade quant aux 
Poiriers , & fat les- Pomiers de Paradis 

à 

quant aux Pommiers, car autrement 
ils ne grandiraient pas , mars demeu- 
reroient toujours pas de tige. 

Vous planterez les Pommiers à cinq 
thoifes au moins, & les Poiriers , Pru- 
niers , ôc autre à quatre : Vous obfer- 
Bcrez fur tout qu’ils foient plantez àla 
Quinconce , c’ed à dire en Lignes 'fc 
coupantes à Angles droits. 

L’on pourra femer dans ce -‘plan 
©uelques Graines ,.ou.Legupies ? cela 
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fer tu r a à les entretenir de Labotir’rac 
îe tous recommande fur toutes rho- i 
fes , de ne fouffrir aucune H e, b e fau- 

d» — 

uageentout vottte Lieu , reftraignez, 
'vous pluUoft à vn petit , & le ména- 
gez bien , que d’en entreprendre vn 
grand , & lelaiffer affrichir faute de 
labours : les grands lieux fe font ad- 
mirer , tuais ic> petits feeultiuenc plus 
facilement ; & vous tirerez plus de 
profit d’vn petit Lieu bien ménagé , 
que d’vn grand qui fera ucgligé. 


Des Greffes , & ce qui efi k aùferuev ÿûtty 

' les cbotfir bonnes . I 

i 

SECTION V. ; 

<r ‘ 

I 

1 ^ * 

T Lya vne grande fujetion à bien 
choifir les G a* e f s *s , car de là de- 
'p end que les Arbres portent prom- 
ptement, ou font quelques fois iufquès 
à dix ou dôme ans fans porter. 

” JLes meilleures Greffes , Sont cebc 



Digitized by Google 




! 

i 


4*7 LEI A R DI Kl EK 

qui font au bout des plus forces St 
miaffrefses Branches d’vn Arbre q 
•a co ultime d c b i en- c h a r c er à F r u î éti’ 

C- 

ex: que. vous voyez difpoféà portée 
de a u co u p cette année là : car de la dé - 
pend que les jeunes Arbres que voirs 
en 2 v citez , ont dufru & , des la fcc on» 
de ou troisième année, & par fois des 



première. - ... 

Comme au contraire , fi vous pie-’ ! 
nez vne Greffe fur vrt ieune Arbre qui 
n’ait,, pas encore porté fruiéfc, ceiuy : 
que vous en grefferez ne rapportera de 
long temps apres. • 

La Greffe pour rBfcufson , doit 
eftre cueillie dans le mois d’Aouft.en 
Decours j & greffée en me fine temps: 
pour reiglc plus certaine, en ne s’arre- 
ftantpas tant a la tune 9 e’eft quand 
▼ os Sauvageaux , êc francs, font etV' 1 
la force de leur Sev c : car l’Êfcufsotr i 
n eff tou /i ©ut; s afsez bon, mais le Sauva» 
geau manque bien fouuent à eftrc dif- 
pofe à le recevoir faute de Seve: te qui’ 
arrive quand l'Efté eft par trop fcc * * 


* 
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<j**îlsnepoufsent pointjOü fort peu en 
laSeved’AôufhC’eff ponrquoy fi vous 
auez quantité d* Arbres à greffes * ne 
perdez point de temps, & commencez 
de bonne heure. 


Vous cemnoiftrez fi le Sauvageau eff 
au fort de fa Seve en deux façons Fvnc 

9 

en iocifant IVeorce auec le petit Cou- 
ftcau , ou £nt©if , > & rêvant l’cfeorce 
de f Âibre , fi elle quitre îc Bois , il y a 
delaSeve. fi elle ne le quitte point, at- 
tendez quelle foit montée.çat vous ne 
le feriez qae gaffer : l’autre eft quand 
on voit au bout des Branches des 
Sauvagoaux les Cueilles de îanonuelle 
$em;e eitïe blanches , ce qui témoigné, 
que i'Arbre y eft. • 

La Greffe pour faeufson fera choî- 
fic du )e& de l’année , bien meute, Sc 
de belle venue: car il y en a beaucoup 
qui font n aigses pat le bout âuiqueîs 
à .peine trou-ue ©a vn ou deux yeux de 
bons : vous la cueillirez proei c du 
•iet de l’année precedente , couperez 
le boutd’enhaut auquel vous ne pou 


i 

! 


I 


I 
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>xcz prendre d'Efcufïbns , & couperez 
laufïi tontes les Fueilies jitfques à la ( 
>tnoitie de la queue : : ce que je vous 
oblige à couper Je bout de la G telle, 
Sc les fueilies jufques à la moitié de la 
‘queue.: & que fi vous les latfïi ez, eu ie 
fanant cela -deffeichereit tellement: 
toute la Greffé , que l'on ne pourrait 
leuer les EfculTosd’auec le’bois,& auf- 
ü que tout le Cueillage vous eft inur.il. 

Si vous ne greffez que le -lendemain 
ou plu fieut s jour S apres queie vous les 
aurez cueillis , vous mettiez- tremper 
le bout d’en bas dans quelque vaif- 
feau (ïdeux doigts de hauteur d'eau 
fuffifent jufqües à ce que vous les 
vouliez grefFer:& fi vous vouliez gref- 
fer le me fine jour , il n’eft befôia que 
de les tenir fraifehement dans quel- 
ques Fueilies de Choux , ou Linges 
mouillez. 

Les Greffes pour la Fe,nte , fe cueil- 
lent dés le DecoUtsdeia Lune deian- 
vier •* s'appliquent au Croifîant de 
celle de Février : & ea continuant de 
* ' - Lune 
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**** 01 Lune : juques à ce que »ou s 
voyez que la Sere eftant ttop fo rtc 
dans leîauvageau, en deftachel' Ef- 
force d’avec le Bois. 

. Pour bien choifîr la Greffe pcûr la 
.Fente, mon opinion eft qu’il fa., t qu'il 
y ait du Bois des deux Sèves de l’an- 
nee precedente, dont le p'us! vieil fer- 

vna pour mettre dans la fente , & le 

dernier pou liera les Bourgeons : je ne 

' lr P r °uue pas que l'on ne greffe 
suffi le Bois où il y aura qu'vne Sc. 

ve , mais l'Arbre n’en portera pas il 
toft du Frurâ. ' V 

... Vous cueillirez vos Greffes au bout 

« pius belles Branches comme i’ay 

IC cy deitant: , laifferez trois doigts 

‘A première Seve , afin de tailler' ai- 
fement voPre Greffe. ; 

" ' 1><Hu Ifsconferver jufques à tenue 
vous greffiez , ü ffiffit de les enrerW 

.«aaitie tout.^a pacqpet , diftineuant 

gouttât J es efpeccs , de crainte 
•tant deux Greffes de diverfer fortes 
liirvn îiîefœe Arbre , vous '-ne h\ÜHt 

G 
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obligé d‘en Coup per vit d’autant que 
deux friïiâs' ne' s’aceordea ianrais-' 
bien far vu mefrae pieiàeau-e que* 
l'vn empefche Faütre de venir en, fa* 
perfe&ion, luyderobant beaucoup de 
fa Seue. ; * • • 


' w De ld maniéré de Greffer, 

# 

SECTION IV. 

I Fn’ay remarqué que quatre maniè- 
res de greffer qui foient nece flair es’ 
& dontort puifseefperer vn.fuceez 
afsuré* les autres fortes eftant plus cu- 
rieufes qu’vtiles ipuifque par ces qua- 
tre ôn peut greffer toutes fortes d’ Ar- 
bres, 8c Arbu (les. •* 

i/efcufson tient le premier lieu,d*au^ 
tant qu’il s’applique fur toutes fortes 
d’Arbres, & Arbultes, qu’il eft le plus 
facille à faire, & rapporte pluftoli du 
fruicl . ’ *. 

La fente fiiit apres , & fe fait fur 





T 
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gros Arbtes, & fur petits, iüfques à vn- 
poule e de diatnettre. •• •, * • * 

• La Covronni ne fe place guere que 
fut des Arbres bien- forts. ■ 

Et l’approche ne fe pratique ordi « 
rrairement que fur les Orengers , Ci- 
tra'nnfers&r autres plantes , 'qui font 
dans des Qiia-i ifes ■ ,< lefqu elles le pej. 
vent approcher , & joindre. 

* Pour comireucer donc par L*fs- 
c vs s o n . voftre S a uarenu eiiaot 

9 o " 

defpoiuljé de toutes petites br-anches 
iufques à la hauteur de denvy pie.}, eu 
vn peu plus : dés le temps que l’on 
taille Je s Arbres, ou bien à bbcir c que 
voulez greffer : vous choiiîrez ia pius 
.. belle place fur l’Bfcotee de voflrc Ar- 
bre, & s'U r e peut que ce foi t du coite 
des grands vents : parce qui! en v i en n 

' parfois de fi impetucux^qu’ils dccolëc 

fesefciilTons à»fau!e de leur tendieur; 
ôz qu’ils font chargez Je fu cilles de de 
bois ; ce qui n’artiue pas fi otdinai -te- 
ment quand ils font placez du .cuite 
des grands vents, que quand ils font 

' C x 
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4e l’àütre codé quoy que vous y met-* 
fcièzdes pai (féaux pour- lesfouftenit 
f Vous taillefei voftre Eftuftbn alfez 


i long , comme d’vn pouiceou environ: 
& allez large , afin qu’il prenne tant 
plus de nourriture: le. lèverez propre- 
ment y& regarderez par dedans li le 
germe 1 de d’œil y tient , car s’il eftoie 
demeuré au bois -, d’où vous l’a vez la« 

^ K 


ué il ne vaiiiroLt rien :vous 


le méttres 


à voftre bouche , en le tenant par le 
bout de la queue de fa füeille que ie 
vous ay fait lai (Ter exprès en cuillant 
les Greffes , puis vousincifetez .voftre 
■Sauuâgeau • , &' leuerez doucement 
l'Efcorce auec le manche de i’Entoir, 
fans froter contre le bois de crainte 
d’égratigner la Seve qui eft deffus, 
vous plàcerej voftre. EfcuiTon entre 1e 
bois & l’Efcorce , l’enfonçant iufques 
à ce que le- haut de l’Efcuflon fe 
ioiene à l’inci fion d’en haut de voftre 

O 

Atbre, & qu’il porte tout à plat con- 
tre ’e boisicéla fait vous le lierez auec 
du chaaure , commençant à le ferret 

•*' * * » w 


I 
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bien férftie par le haut près de l'œil . 
puis en tournant par bas Jai (ferez fort 
peu de jdut à l'œil , ou fittilîant voilre 
lie ire vous £cr.ez le nœud; 


• Prenez garde quant vous greffe re z , 
que -ce ne foit ny -pendant la grande 


ardetfl: du : Soleil , ny durant le te.up» 
de pkuye îcarl' fefcuiîon ne peut fouf- 
frif d'eftre mouillé & fera me[me‘ 


■ment e v grand danger- de ne pas rc- 
-prendtê, a£il pleut les. quatre ou cinq 
premiers jours eu fuivans que. vous 
.raurez greffé. • 

* 1 II y -en 'à- qui ea levant l’efcu fon , 
le /ent auftï du bois v cela fe fai fane 

JT , * 

tout d'vn feul coup.de çoufteau ,ie ne 
de foproaae pas cette maniéré de gref- 

- fer ,'i ç m'en fuis bien trouué : car mais 
Greffes ont fort bien repris 5 & de plus 
on n'eîl pas en danger d’esborgnec vn 

- efeufont , à dire de lailec l'œil 

9 - * 

de l,efcuffon au bois 4e ia G reffe : ceu s 
qui ont quantité d* Arbres à greffe , fe 
feruiront de cette manière ? d’autant 
«qu'elle eft ex p edi tiiie» 
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Trois. /eipainés, ou eauirori aprcsr 

k * '+ + / * l * 41 1 I ' ■ - 

que vous aurez^greffe,. Vv.us couperez. 
Je noeud de voftre ehanute.afin que la 

* * •*, % ' * m * * Zm * 

Seue ait plus de paffage.* 

• £ Hyuer eftant écoule', 8c .Paeii dorJ~ 

* % - m ♦ v S • ^ * ■ * / 

nianc-, commençant . à pculfer , vous 
couperez voftre Sauuageau .troi* ou 
quatre doîgs au deffus de Pe feu /Ton, 
& coupperez aufsi.la fjlafie par derriè- 
re Fc feu (ïon iufques à Fefcorçe , cela 
fe fait d' vn feul coup de ceufteau de 
bas ea haut. - . 

» f* -* 

.yous n’ofterez point pourtant la 
ni] a fie d’autout de voltre efeufson, ei- 
te Tombera afsez d’elle tnelme, & puis 
h v a danger qu'én PoftantPou abbate 
<* Bourgeon qui eft: alors extrêmement 

rendre. • • ■ • . 

_ ^ . *•«. * 

Quand voftre tfeufsonaura pouise 
:oiue fa première seue, vous le rogre- 
ez afiaqu’iliette des branches par les 
? éux d'en bas, autremeot il monteroit 
ans fourcher, & par ainfi voftre naiiU 
/aurait pas de grâce. \ ‘ 

Le vray temps pouf-Parrefter eftçg 
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Decours , auant que la scue d’Aouft 
poüfse: iî vous voulez en mefiue temps 
vou^coupercz le Bois dit sauuage.nti 
qu’aurez lai fs é au defsus de Fc feu f 
fort , & couvrirez la pla^ e auec de 1 ; 
Terre franche meflée de foin bier 
delfé , faifanc vne petite Pôtîp pce: 
vous la pourrez côuurir plus propre 
ntentv auec vne cire meflée : dont h 
vous donneray la . cornpofition c y 
apres. ’ ^ 5 

Si vous vouîes attendre Fifsuë'd 
fhÿuer enfuiuant pour couper TAt 
got dé vollre Arbre, vous ne ferez pa: 
obligé de Fenueloppei: , car la* Seu* 
montant bien peu de temps apres , 1 
recouurira.' 4 

l’ay remarqué qu’vn efcuffon ap 
piiqué fur vn Sauuageau , ou franc 
qui eft de lagrofseur d’vn Poulce, l 
au defsus, ne poufsepas Ci bien que fa 
vn plus ietine, & eft plus facile à decc 
1er. 

p- 

il y en a qui efcufsonnen des !apr< 
micre Sevê , mais ils n auancent pi 
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beaucoup , tar F£ feu ffcm ne pouffant 
ju*â»t£ Seue d'Aouft , *Iè iet n'en èft 
r>as fi beau que ccluy dëFœil dormant, ^ 
i autant que bien Fouuent le Bois du. „ 
louueau jet né meurit pas i& F Hyuer . 
menant fe fait moutir; cf’ëft pourquoÿ 
/otts ne gteffèrëz à iapreimere Seue$; 

ï ee n’èft vne grande ne ceffité. 

Pour la Fente 'ou Pouppéc^ tous- 
^tbrei de puis la groïTeur du poulce 
.titanes au plus grand y peuuent eftre- . 
^reftèz : le temps le plus pfopre-,éft de- 
mis le commencement de la'Nouuellé *, 
Lune -de Feutier , jufques à ce que la 
►euë\efta.nttrop forte dans les Arbres).- 
èpare 1 e Bois d’aue c Fèfcorce : alors. 

( ous cdfe.ez de greffée. 

Quand vous grefferez en Fente :.Æ 
r* dt pour faite vn Naim , il faut fêler 
roltre Sauùageauà quatre poulces ou 
autrout pires , de. Terré puis au e cia. * 
Serpette ofter Pefpoiffeur d*vn Tefton 
lu Bois , où la Scie aura paffé , à eau-* 
c que le t raid de Scie ne coupant pas 
ket cernent, la S'eue ne^pourroit recou^. 

t» 


1 


Digilized b/ Google 




J 


^ i ' ™ 

utir celpts gcatté., ny. la greffe . 
joindre aji Tronc , fi foa Rfcorce n’ç* 
toit rafraîchie auecdaJSet peste t Cela • 
fait \ vous fendrez, voftxe Arbre par 1* 
partie .ou fefcorce parqiitra la plu», 
yiue , & moins noüeufe , & : pbfeme- 
rezle ne pas mettre vofire Serpe tte.. 
îultenieac par le mille a deiArbteotïr 
eiV le cœur du bois, mais forEipe^.à 
coite ; puis vous taillerez vofire-Gref* 
fe ea aieuifant tout le vieil bois iu U' . 

, % • ^ t é *• ' «,**-*#- 

ques au nouueau oi forme: de Coin, 
égale mène de chaque colt i Taillant 

l j * /* i/ i • 

ies deux e^corces. attacoees au bots >*, 
car fi elles ne teaole.u au bois , la 

8 * 0 9 * 

G eft'e ne vau Jroit r.’ei : vous togrte^ 
rez v ci lire .Greffe, à trois ou quatre 
poulce> , plus ou moins , félon la forc- 
ée, d autautque fur vtupetiç %uua* 
geau Fon n’ea laifTe pa* de- fi longues 
que fur vn grand Arbre : Cela. 
vous ouurirez .vodre Saimagean, auec 

i fera fait de quelque bois 
J[buy$ , .esbene , ou autte, 
f râpant 3 du Cernent de dus , , p us y ou», 

Q v . 
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BQieie-î,y,ôftre Greffe au bord'du «îafi- 

* •*•"'’ ' ■ -4T i ** • j , »7« 

uagjeauj enfenfonçâc iulques au nou^ 
veau bois & fait es, eu forte » que les 

•» * « i -•*• 

endroits. pac où pade la seue, qui font; . 
entre le bois , & Fefcorce de Fm&de 

1 % -* r • ' . Ai * * V m t f * » ^ 

i«iutre , le îoigneat. ; • , 

A Ayant poCé vodre Greffe , vous 
eo mettrez ,vne fécondé de laurre ca» 

^ 4 » , v* | 

iléde.vodre Fentes obferuaat de met* 

' + » \ 

tre touuours deux Greftes à chaque 
Jjeate , pourueu que les puiflîez pla-< 
cec fans fe toucher : car elles recm- 

f»"* * * +* * # ♦ 

urent mieux leur Sauuageau , & plus 
promptement, que s’il n'y en auoit 
qu'vne :,à caufe que la Seue monte 
égallementdes deux codez, & ne laif- 
£e mourir le derrierre de Fefcorce* 
comme .i’ay dit cy deuant v en apres, 
vous couurtçea . ce qui rede de la fqn-, 
te entre les deux Greffes auec vn peqi * 
d'efcorce tendre , Fa'udant curieufe- 
ment* afin quefeau ne puifTeentted 
deiaos i puis vous ferez vodre Poup- 
pec a iec Terre franche & fois bie<x 

delre; aucuns ; par deifus la Pouppée 
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m'ettent de la Mouiïe , & la font tenir 
atiec deux efcorces.de Saule croifées ! 
le > lient d‘vn OZierau pied du Sauua- 
gèau , pour conferuer d'autant plus la 
ïraifcheuc , & empefcher l’eau d’y eu* 
trer. 

Quand vous greffVez de grands . 
Arbres, vous prendrez les branches les 
plus vnies poury placer vos Greffes: 
ii elles fonc étoffés. , vous y en pour- 
rez placer quatre , en fendant voftiô 
Arbre en figure de croix > fans pour- 
tant toucher au cœur de l’ Arbre : l es 
autres branche? que vous ne grefferez 
point feront fciés à demy poulce près 
du T conc , pais ayant allé iebois que 
la Scie aura i'raté, vous les emmail- 
loterez de Terre franche , & ceauÜi 
long temps que l'efforce fera à re- 
couurir cette playe peur empefcbcc 
le Halle en elle , & la G elfe en Hy- 
ver., qui entreroient par le cœur de 
l’Arbre à fou gtand- préjudice: il le* 
rabon de lier -quelques efchalats au* 
branches greffées pour entretenir les 


•• 


« 

\ 
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lesieunes jeri j &>les parce des grandi 
V eut s, iùfques apres la feçoadcàaaeè'"' * 
qu-il fecom affermis, & s’il fe reacon*;3 
tt^^dqî^w-aache qui pouffe de fa| : 
greabîëment, vous ta couperez, com** d 
me aaffi le trop»de Branches qui s*c-f^ 
touffe ru PvneFautte, donnant de Paie 1 ' 


r ~ ^ 

. * 

'7 


<*V- • ' ' 

** 

.4 , 


'j <*+< 


Et quand vous grefferez de petits 
Samiageaiix qui n'auront pas la force 
de ferrer leurs ‘Greffe, votis*aiderez au 
Sauuageau àieferrer , enîe&liautprés 

de la ; Greffe Àuec quelque petit or it& 
àtQtàe*. ^ .V* * ? -,v X - ■*. 


> 



-# , 


que cy^deuaat te vous aye 
qu’à vos Greffe sil y ait du boîfc 
de deux £eus , neanemoifiis vous ne 
iettére^ celuy ou il n ? y en aura quVne 
nÿ àudi lés icogaenf es de ceux où à li- 
rez pris des Greffes dedeu* &eues,cac 
ils font très-bons, mais Ils portent du 
/‘ruiÆ&pliis tard' que les autres , & ne 
t li argent pas tait, c’eff pourquoy fans 
liecelüté vous ne vous feruirez que de 
t eux de deux Seaes* 




/ 
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- — sLe greffer en Couronne , ou entre- 
le Bois &.p£fcorcç J ne fc fait point qu.e 
\ fur de viels Arbras, dontFefcorce en* 
il durcie peut foaffrir le Coin fais eitac 
[f fendue , & lefquels ne feroient pas 
i propres à faite vue fente ( à caufe de. 
Feîpoljeut deFefcorce ) fi ce n'eftoic 
a grande peine, & encor y auroit il de*- 
* ilncertituie à la reprife. -i o s;t 
Pour grever en Couronne ,* ayant 
foie voftre Arbre à Feadroit où vous 
le .voudrez greffer , & retaillé le trait 
delà Sciehilques au, vif, particulière- 
ment à Fendroit de Fefcorce , vous 
taillerez vos Greffes pat vn féal cofté 
ea alguifant, puis fraperez vn petit 
Coin de fer entre le Bois & Fefcorce, 
& ayant retiré voilre coin, vous y pla^ 
çerez la Greffe, eaFenfonçant iufques 
au h me de Feguif eure . 

Vous en pourrez mettre autour dii 
Tronc autant que vous voudrez, pour 
ueu que par la trop grande quantité 
lefcorce ne fe fende. 

Quant au greffe en Approche, il 

l - ' ~ 
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è^tt-eü facile à'fai'rc J car il ft*y;aqâ 
©rendre de jx jeunes Branches, viicdë 

• y» ' » ^ ■„ « T» J * 

lÿawëjà vue de Sauaageau , fa, as les 
de#aCu“r%lèut pied, puisi leÿr oftec 
à ehacdae ^iivif ort qùdrée Ubigts 1$ 
long'cTefcorce* ,* & de bois* ,* uifgués 

àÿâfb^lràfi t d a cœiic , les ioinife ense- 
#l£-leplu^prapte rieur qu il le pourra 
fès liée- àüëc dû chanvre depuis va 


^>oiu*le la TaUle iufqucî à l'ancre , 8c 
leur laiireratalî palier les deux Seves: 
,au bout d’vu Mois , ou fi* Semaines, 

v.qÿe£^çJ^pl^g^ô®.lTé , & 
<j^* w îfe vous lé 

copierez fur l^Sauuûgeai , en tira it 
vn fèiil traiâ*de coulieau comme i'ay 

dit Wèiififcr. : , " ' ' * *' 


/ ^ î: Air;e ^^ pfetneut df‘ V Hyiier 

U ifàtà de<a 
Mere $||R)gnetf lé fêaftt âu Sauva-} 
geau à 4|fàx; p oui ces pfes de fou Gr ef 
fe f paràthkces deux Brins ne faifans 
qu r yïi‘^fe|jip«' , le Franc prendra là 
n ou nuire du Sauuageau : Vous cou-* 

’mM Us play.es de T va > & de V autre 4 



+ V tfc **ï ' 
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aucc la cire que je vous enfeignera/ 

' / ” . . . 

Vous ne jetterez 4 pas au Feu lei 
branchés que vous aurez oftees des 
coîgualÏÏerf qu'au tçz greffez en fen- 
te , car vous. en pourrez faire de i* 

» 1 -î.‘ '"il* - i % ' ‘l 

bouture , qui des la p réméré année 

i JL » 4 ^ *• i*r f w < ♦ l r , « 

pre aura Racine, & fera mi le en Pep i 
niére pour ettre greffes en ion temps? 
ce que vous émanerez de vos. coi gref- 
fiers durant FHyuers, fera auffi planté 
en bouture-, ' * . . . . „ 

Les br^uclies de Pommer de .para^ 

P ^ ^ * fm 'fl 

dis que ion appelle fkhep f reprennent 
au (U de bouture. . 

pour planter toute forte de boutu-, 
te , vous ferez vu petit *ay on comme 
• i’ay die en la pçgipîecç H f ; qui ell de la 
hauteur & i arguât du f^ÿvue bef« 
che ) puis Fayant>i en êt plue bée de 
petites branche|J“jÿ; caülés par le gros 
bout eu . forme ie pied de biche i 
c’ell à dire à deux coups de coufteaii 
en appointant : Vous la coucaeree au 
fods.de yoilre Ray on. la plaçant fort 

+ r ~* y '* zl >4 % , r vr- * *a - —u -* J 
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prés à p.és d'autant qu‘il en meact; ^ 
beaucoup, & ferez forcir le petit bouc 
d’^uhaut, puis remplirez ie Rayon, 8c 
le marcherez pliifieurs fois eu preff'anc 

laB-outhre &: la pi la.it fort, autrement 

A 3 *« * . ’tr 

elle prendroit de réuelit y & quap[i . 
vous la labourerez, ce ne fera qu’auec 
laBinctte , il fuffira que fou empefehe . 
¥ Herbe de ï feftoufFer.‘. . * r *" . * 

- 4 

Vous rognerez vo lire bouture toute' . 

O - ¥ • *s ■* 

cl’v ne hauteur , à trois doigts présde 
terre , & ce quand vous verrez que la 
Seue commencera à s’efrnoiLUoit , fai* 
lant verdir les bburgeons de voftre., 
bouture laquelle ne pouffe iamais fi 

toit oue le Plan enraciné. 

• I 


> g « f « 

Ùes jlrbtts , & Arbxflei ejip^tieulhr^ 
de leur Couuernement. '& Remedet 

-•* . i • " *■ i 4 ' • ; ' * 

a leurs Maudits, 

• 

/ I 

SECTION VII. 
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ptlir eü détail, tout ce que nous auons 
die cri gros aux Serions precedentes 
& ce pour éuitet toute forte de confu- 

,fio:ann que s’il y a quelque ehofe qui 

j Vous ftffTe peine a comprendre f quey 

m’expliquer 

dans les termes les plus Amples , üc 
les plus communs de noftre Langue* 
pour eflre plus facilement entendude- 
toutes fortes de per Tonnes , & que 
chacun y pui/fe profiter ).que je vous 
le reiife plus clairement, en parti-i 
cularifant fur chacun genre de 
Fruiôs ,_dsat Fon peuple le plus ordi-$ 

nairement lesiardiiis de noflre Fran 4 

ce. ..... <4 


En premier ' lieu je métttay les 
Poiriers , comme portails le fruid 
dont il y a le plus d’efpeces que de 

tous, les autres erifemb le, & desquels 

le iardin eft princi paierie ne orné- pat 
les # *f paliers , contr’efpalie.rs , 2e 
BuiiTons efqueîs Fon cueille des 
Frui&s êti leur maturité au moins 
?qjdant Æ* mais de fannée ; & que 
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c’efl le fruiâ: dont il y en a quantité 
qui.fe garde jufques aux nouueaux, 
ians déchoir de la bonté de fon Goufl:, 
ny fans fe fleftrîr : ce qui ne fe rencorr- 

j > * - * 9 ^ t * i J 

tre pa« en tous les autres Fruiéh. 

r « • * + , * ♦ * 

Tous Poiriers fepeuuenîgrefFet aeé 
quatre façons que i’ay dites , ils vien- 
nent merueilieufemeat bien fur la coi- 

. „ _ f 

gna(Te:& enefeufson, tapportet beau- 
cou ppluftoft,le fruiâeftant plus beau 
plus peint, & plus gros que greffez fur 
franc’, referuc le portail qui manque 
:fouuent a reprendre fur la coignafse, 
& veut eftre greffé furie fraCtië jGrac* 

O . T* 

cioly,& la Vallée y font très propres, 
s’ils ont efté auparavant greffez fur la 
coignafse, c'eft encor mieux 5 car le 
fruiâ: en vient là plus beau & plus 
gros. 

Si quel*que Greffe en efeufson, oit 
fente fur la coignade , manquera 
poufser faute d’eltre reprife 9 & que 
vous jugiez qu’elle foit morte: laifsez 
repoufser le Sauuagcau , il jettera 
quantité de bois que vous élaguerez 


. 1 — 


Digltized by Googia 


.. , F Pv A N C e 0 ï S» f 6 y 

de toutes petites branches , & PHy-< 
uer eftant à fa , vous les butterez 

* M 

en forme de grofse Taulpiniere , 1 a IX- 
faut fortir le bout des branches fans 
les rogner : des Pannée îr.eftnc elles 
prendront Racines , pou ru eu que 
vous ayez foin de les arroufer dans 
les grandes Chaleurs , & que vous ne 
laifsiez abattre laTerre parles pluyes 
la releuant à fa première hauteur : 8c 
Ci des Pannée mefme vous trouueres 
que quelques vues de ces branches 
foient afsez fortes, vous les efeufson- 
nerez fmon vous attédrez tannée d’a-j 
près pourles efcufsôner'toutes enfeuW 
ble i & ce feront autant d’Arbres tous 
venus, que planterez en voftre baftar- 
diere farinée d’aptes qu’ils auront 
poufsé leur premier let, lesfeparant 
proprement de leur Mere , & les tail- 
lant au bout de la grofse Racine en 
pied de biche. 

Vous obfcrucrezde les greffera de* 
tny pied de haut pour laifser de la Ti- 
ge i voftrc Arbre , oui prendra- Che 
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v.elu par tout ou il fera en te rte. 

J5Ï vous avez des Nfferes Coignaf 

ti * ^ t ^ * >*% ■* -, 

&, que vous ën vouliez tirer des f*u- 
îjçs :yçrçis plongerez lès fer anches dfcus 
Terre , & vue année fùiHra berar bés 

4 * - *> , * § * " 2 '-à * / « 

enraciner : ii vous ea voulez faire des 

a < . * 44 f V*.* 'î - n i _ i 

Arbres t out d va coup , vous 1 e pottt- 
rezpar la méfmc fàanîetrc qué^e viens. 

V * C '.i » T» r '’ /V ■• ' '• •* . 

de vous mohurer > Le temps cortvena- 

æ V % 4K ^ *■% _ Ë :S j r 


Branché^. 


Les pommiers - tiendrons le -fé- 
cond lieu , éf fe peuvent audi greffer 
des quatre façons ? ils viennent tort 
bien fur le Ficher ; ou pommier' de 
Paradis .<& particulière ment le Gai vil 

« * ... y»-*- * jk • * ^ ^ » - «* *• . ^ 

y profite à meCueille Sc élt plus rouge 
dedans que celiiy qui bld greffé fur le 
Franc. " * - * * ■ I 

Il y a quelques C u r reut , qui gref- 
fent le Caluil fur le meliriêc blanc, & 
tiennent que le frui<9 furpaffe en rou*i 

I H # » • ^ 

geur tousses autre qui font gteffezoït 
fat £ranc , ou fur Fichée. 

les Prunier fe greffent or di* 
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gaiement en Efculfon > & en Fente, 
iî vous au ex du Pian prouenant des 
Hoyaux * ou des iets que les Racine s 

dies Pruniers de. Damas, pouflent hors 

dei T être , vous en ferez de bons Ar. 
b»es car ils chargeront beaucoup , .à 
«aufe qu’ils n’y àaucüPruniec tel tp» i 1 
foienti, qui charge plus que celuy de 

lUMeriiW C quieft 'vne efpcce 
de Prunier fauu âge, dont lebout des 
branches «ft rouge (ne H: pas bien pt°* 

ereffée^at ellerefufe beau- 
coup* de Frui&s eftant fort incertaine 

àiareprife, . . . > i* 

Les-.yîeils Pruniers qui font des 

JBourfes ou gros Paquets de menues 

Branches , feront rajeunis en les etel- 

fcmt à la fin de l’Hyuer , & Us poulie- 

ront du nouveau bois qui portera des 
; tannée fuiuante : Vous ferez des p nu a 
p/es dfe Terre & foin aux Branches 
coupée , & rafraîchirez le trard de a 
’Sjcie ainfi que i’ay dit pat tout cy de- 
vant. 
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Les Abricots fegfeffe^C en. fente 
cnefcullons, lur le if ian prouenarxt de. 
leur Nguyaux , & fur ie Prenieç ; le 
Damas blanc, & ceux de Ml©} en d'eeui, 
font venir les nbricots plus beaux. Ôc 
plus gros que lur les autres fortes de?, 

Pruniers. x ■ ‘ - ' . - ■ '• 

Les pefehes PreHes. 6e P a- 

• * 

vies , fe gretfent ordinairement ea 
e feu fs on donnant , fur lePefcher 
Prunier , ou a mendier : mais le Pru- 7 
nier elt à preferer aux deux.au très, car 
elles dure )t dauantage , &,telùtenc 
mieux aux Gelées & mauuais. Vents,* 


qui roüiïlétles Ruelles de ieunes ietsr 
les Pruniers blancs, ou Poidtrons, n'y 
font pas bien propies , mais bien le 
Damas noir, cypre, & Sain& Julien, 
ceux qui font greftez fur le Peîcher 
durent peu de temps j, ceux fur LA-.* 

mandier durent ^beaucoup plus que 
les autres, & font le Fiuidt meilleur: 
mais il y a tant dedifticjfité à gouer- 
ner l’Amandier en ce pays cy > quil 

Vaut mieux s'arrêter aux Pruniers, 

\ ** • 
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êat FAmandier ne veut point dire 
trartfplanté*8t eft en danger de mourir 
fi Von attend plus d’vn An apres qu’il 
aura pouffé fon premier Jet , ou deux 
Années tout au plus , & encore le fan- ■ 
dra il placer à demeurer , pour là eftre 
cfcufsonné & n’en plus partir: FAmàn- 
dier eft aufsi plus fuiet à la Gelée que 
les autres, à caufe qu’il fleurit pluftoft 
tout fauantage que Fon en peut efpe- 
rer , eft qii’ilne produit point de Re- 
iectons au pied. 

'Les Cerizés, Bigarrbavx , & 
autres fruits femblables , fe greffent 
fur le Merizier auec plus d’auantage 
que Fur autres Plans: le vray téps pour 
les efcùflbnner eft quand Je Jfrui& 
commence à rougir , & prendre cotu 
leur s? on efeufsonne aufsi fur lesCeri- 
ziers qui tiennent du Sauvage, & dont 
le frui&eft amer . 

. x, 

Us fe greffent fort bien en Fente, & 
poufsent de très- grande force , mais 
FEcufson vaut beaucoup mieux. 

t es F 1 g v ï. s de toutes fortes , fe 


Digitized by Google 


LEIÀRDIN 1ER 

preape.it de Marcottes pour pîtis 
grande facilité & prompt raporttcequi 
fe fait en payant vne jeune branche 
de belle venue , à travers va Boif- 
feau > ou Mannequin, l’émpliflant <le 
• bonne Terre mcflée de petit Fumier de 
• vieille Couche , - ahn qu'elle y pren- 
' 'toc racine - , • ’ 

Vous prendrez garde de bien accorter, 
■& attacher le Mennequin , de cratfcte 
que les Vents ,ou fa charge propre ne 
■Je reaverfcnt. 

: L'on pi end auui du Plan tout enra- 
ciné , des jets qui fotteat de Terre au 
pied du Figuier.ou bien de la Bouture 
que' vous coucherez à {la maniéré que 
. j’ay dite des CoignaÆîefs , fans toute 
fois rien couper duhaut de la branche 
que vous plongerez .* car ce bois qui- a 
grande.moëiie , craint fort Févent , & 
l’Eau : vous le planterez à demeurer fe 
plus jetine que vous pourrez , pour la 
îeuretë de la reprife. 

À l’itfuëde FHyiier , vous ferez 
•oRcr de detîus les Figuiers toute* -fes 

Fig ies 
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. Hîguc$'quî n'auront pas meury , fans 
les latfler tomber d’elle mefme : car 

♦ . 0 m. 

auant qu'elles fu fient tombées , elles 
• auroiént attiré beaucoup de laleue de 
?Ârbre au grand détriment des ni u* 
•' telles , qui faute de foin , bien fou- 
lient ne peuuent s'acheuer de rreurir. 

D’autant que les figuiers craignent 
extrêmement la Geîée,vous ferez obii- 
: /gé de les planter en quelque bon 
Abry, ou les mettre dans des ouartf es a 
que Pon ferrera fhyuer auec U- Oren- 
gers * • * ’ • r 

rDes Orengets , & Citronniers 
. jen'en diray que le principal & plus 
commun gouuernement , qui eft de 
femer des Pépins dans des Quaifies^ 
ôc quand Us aurons deux ans les te* 
.'planter dans d'autres QuaUfes chacun 
à part : lefquelles vous emplirez de 
bonne Terre , y méfiant du petit Tu- 
.tniet , & de la Terre glaize en pouldre 
meurie per vn Hyuer , quand ils fe- 
ront affez forts , vous les efcullomve- 
tcz ou grefferez en approcha des U 

> ' " ~ D 
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premieré Seù e , vous ferez goigneux lur 
totic de lesipreferuer du froid, les met-, 
tant de bonne heure dans la Serre : & 
.pour les garétir entier emet de la Gelée 
ferez faire du Feu de charbon dans 
voftre Serre, durant les plus gran- 
des rigueurs deFhyuer, fi vousrecoa- 
noifsez qu’il y Gèle. 

Au commencement du Printemps, 
cuand votifs croirez que les Gelées le- 
pont entièrement pafséê$,v6us leur fe- 
rez prendre l’àic petit à petit : ouvrant 
premièrement la porte de la Serre à la 
plus grande chaleur du iour , & la re* 

fermait la NuiOT**éh (uittevous ou vri- 

* - » 

rez fe>F eneflrcÿ'/qn e vous refermerez 
auffi'la Nui&; & les froids eftans- en- 
tièrement pafsez, vous les fortirez de 
la Serre pour les mettre à Fair pendant 
tout FÉfté. 

‘ A inclure qu’ils groflïront, vous les 
changerez en des Quaifses plus gran- 
des les leuant en mothe, & razant le 
petit bout des racines auec quelque 
cou fi eau , puis les placerez dans les 
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ouaiffes . auec de la Terre de la mqfl 
me façon que j’ay dit : Aucuns en 1er 
chengçant de.Qiiaiffe en oftent toutes; 
JaTerre la tenant pour vféeimais cela 
détourne beaucoup de l’açcroifien er.t 
de l'Arbre, car il ell vue année oudcux 

à fe refaire. * . 

' * * * 

Quant aux Fleurs , vous en pourrez 
cueillir tous les icurs 4 de crainte ,u’ei- 
les nenoüentà Fruict,ou qiepar trop 
épanouies elles ne fe per dent •' vous en 
larlTerez feulement quelques, vnes des 

* * * 4 * 

plus belles , & des mieux placées pour 
a\fO'ir du _Frui&, autant que vous iuge* 
te z l’Arbre en pouvoir nourrir. 

.Les Araignées aiment fort à y bâtir 
leurs. tojlcs ^a eau fe # que ’ es mou fehes 
s’addonnent fur leurs Fleurs, & rucil* 
le$, attirées par leur bonne odeur,, &• 

9 _ • ? * k Ë A 

nic.c’eupourquoy Ton aura vr.e brof- 
fejemblabe celles dont on épouJre 
.les Tableaux, & Von le brolfera lec c- 

« <r * ’“*<** * \ ^9* 

renient. 

• ' " * • • , » *JU 

: . Les Arbuftes les pluscommuns font 
les Grenadiers ,1 aile min s , Roziers, 

\ D t 
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t • ■ t t # ^ „ 

iers mufcats , &- autres . 'Ghevrë- 

•* » »* * VMT # > w ' ' %- * 

îieils, Mytthes, Lauriers ordinaires* 
lauriers Ceriziers , Lauriers Rozes^ 
Aitheafrutex , Lilas, RÔzes de Guel* 

r / ' ■ w > •* | 

dres. Phylirea ou Alaterne , & beau- 
covp d’autres encor qu’il feroit fuper*] 
ff us de mettre icy \ nouŸferons feule-] 
ment vn petit difcours furies princi^ 


paux. 

Les Grenadiers tant à Fleurs dou- 

» * 

blés qu’à Ffuid fe Marcottent en plon- 
geant des branches dans Terre , SC 
les laiffant ainfi pafler fannée , ils fe 
trouueront fuf&famment enracinez 
auant Phyuer , pour eftre tranfplan- 
tez : leur Bouture fera gouuernée 
comme celle des Coignaffiers: ils s’ef- 
cuflbnnent,& fe greffent aufsi enfea-* 
te , en la faifon ordinaire : fon en met 
dans des QuaifTes , .pour paffer plus 
feu rement fhyuetdans la Serre, on en 
plante aufsi en plaine Terre , con- 
tre quelque Mur où il y aura grand 
Abry , car ils y viennent fort bien : 
les Gieaades que fou appelle de 
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giiignan, font les plus Rouges , 5c le 
plus agréables au oouft, quoy que pe- 
tites. 

< -t 

Les Iaiïemins commus blancs, & 
faunes, Te marcottent aufsi, & ne font 
difficiles à gouuerncr venans en tou- 
tes Terres fans grande culture:Fon en 
tiredesSauvageaux pour efcuuonncr 
le lalmin d&fpagne qui veut dire nûi 
dans des Quai lies ( à caufe qu'il c?\ 
fort tendre au froid) pour eflre Cerr^ 
THyver (aaècles Orengers : Vous le 
taillerez tous les ans ( 6c à la fin d< 
î’Hyyecj' prés de fa greffe, ne laiflan 
qu’vn œil à chaque brin pour produis 
les Fleurs î il ne luy faudra pas lai fie: 
trop dccharge & Fort fermera à l’At 
.bre comme y ne petite telle d 'Oziet 
’ pied * de hauteur de Ti 




♦ ^ 


tes Rdzi i RsTtf v$ QV a'ts s'ei 
tufio* ne nt fafcl* E fgl anti e r , & font d 
facile gouvernement : car il n’y a au 

tre fu je tt ion- que de les defeharger d 

bois mort , de arrefter les jeunes le 

• Pi 
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nui p'oufseat de trop grand 
fk qui attire roi ent à eux toute la S eue 

0 9 r, v* 

.aifsànc mourir les autres branchesûl 
fe couche au fsi dans Terre pour en ti-i 
ret des’ marcottes , dont ton fait des 

^ , # t # 

Arbres à part. 

tes Mirtbis , Lduxîers C entiers ± 
& LJufitrs l{o\ts , fe plongent fuffic 
que ce Toit vn peu auparauant la Seue 
d’Aouft & faut naurér ou fendre le 
bois que vous mettrer en Terre , à 
Fendroit d’vn nœud : iufques àr la 
moitié de la gro fleur de la Branche , 1 
& enuiron trois ou quattc doigts dtf 
longueur félon la force’ de la bran-; 
che : en fîx femaines iis ietteront vn 
eheuelu fuffifant i pour les feurer , & 
tranfplanter :ils poufTent aufli du pied * 
des petits iumeatfx r tout enracines; 
que vous pourrez feparer de la Mej 

te. 

A 

Les Lauriers ceriziers fe peùuent 
mettre en Pallifsades , & paient bien 
fhyuer en plaine T erre. 
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.tes lauriers communs, fefcnwnt <le 

* *'* W «- 

Balauftes.ou Graine, dédains des Quai- 

m m ~ *1 

les comme les. Orengers : & de la pre- 
mière , ou fécondé année , Ce replan> 
têt fi Fon les place fous quelque (gcuft 
de Toid ( & non de Goutiei e) a Fabi y 
du Soulêil de it^dy ils viendront beaux 
à merueiUe : Aucuns les cachent de 
grand Foarre durant les Gelées, aux- 
quelles ils font fort fuj eue s. 

Le Philireaou A rater ne, fe femeauüï 
dans des Quaifs avant Fhyuer , Sc 
font mi Tes dans la Serre , ou les grai- 
nes germét & poufset beaucoup mieux 
que fi elles n’eftoient femtes qu’au 
Printemps. . j 

Quand ils ont feulement demy pied 
de haut , Fon les peut replanter , & 
fouffrent d’çftre tondus .comme les 

, *' - « X r 9 * r - 

Buys , fans qu’ils foient en danger de 

r ' '* A 

mourir. 

. «Pour les autres Arbufles , comme 

jfkbtk • Vmttx , jLïhw ltuU 

\m ; r Jjiî * * ^ < — 

LiUs , & femblables : eftant des 

« , 

Plantes faciles àëleuer & gouuçrr.er, 
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îc 'pafTeray par délias craignant de< 
groflir par trop noftre W urne, dont: ; 
la leâure vous fcroit peut eftre ciï- 
miyeufe parlons pluftôft des maladies! 
des Arbres, & des Animaux, qui les, 
incommodent. •' . . 

De toutes les maladies qui vien*. 

nent aux Atbres , le Chancre eft le> 

p'us dangereux, car il gerfe & fait- / 

mourir la partie de FEfcorceoù il s’e- . 

gendre , va toujours en augmentant . 

f\ Fon n’y remeiie promptement, anfll 

toit que Fon s’en apperçoitrfi bien que 

négligeant de vifiter curieufemenc 1er*» 

Arbres , on en trouuc foUüent de tous 

morts d’vn codé , pour remédiera ce ' 

mal, il le faut cerner tout autour dans : 

le [corce viue, jufqùes au bois, le chan- : 

cre tombera de luy mefme,ou bien 

vous le gratterez afin que Pefeorce te- ; 

couute plus facilement ia playe^ , 

i i faui ra . Fe auel ope c «peur- du , hafle, 

mettant de ia bouze de Vache fur le 

, 

jnaL .... 

La moufle, qui vient aux Arbres*- 


ê 
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jwo vient, ordinairement de quelque 
caufe de deffous , qui eft que les rac i- 
nes trouuent'dti Tuf * ou autre me- 

’ 1 * * * B 

chante Terre , qu’elles ne peuuent 
percer pour aller chercher la fraif- 
cheur i & par aia& l'Arbre fe trouve 
brufli, & dcpouHé de Fueilles durant 
les. grandes Chaleurs : il n’y a au- 
tre remede finon , que fi c*eft vn petit 
Arbre* ille faut lever avec le plus de 
Terre que vous pourrez , & luy faire 
vn beau trou de quatre pieds en quar- 
te , mettre du Fumier au fonds & le 
remplir de Terre , & petit Fumiet 
meflez eofemble : apres quoy , Vous 
replacerez T Arbre orfervant ce que 
jay dit cy devant , & il ne paroiftra 
pas qu’il ait eftéfkué: car il reprendra 
Ter re facilement pocrv eu que vous ne 
lai liiez, ddîecher & éventer fes faci- 
les.. .* ' . *"**• • 

. Si c’eftvn vieil Arbre , il faudra k 
déchaifler auparavant l’Hyuer « 

deterter fes plus grofles Racines juf- 
^ues à'ifcm^tié de leur groffeur, fai* 

' * ** . P v 
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faut vu grand cerne autour du PieX 
de f Arbre / & le laifier pafser ainfi 
tout iHyutfr ( afin que la Terre Te meu- 
îifse C iufques au reaouueau que rem- 
plirez le Trou , méfiant quelque Fu- 
rnier bien eonfommé auec la Terre,* 
particufiete aient le long des Racine ?. 1 

Vous gratterez la moufce de vos 
grands Arbres, auec vne plane.endof- 
iant le geremeat leur Efcorce , & celle 
des petits Arbres ,auec vn couteau rab-l 
batu, ou de bois : le temps le plus proJ 
preefi; Pifsue de quelque pluye , ou a 
la Rozée du matin : car durant la fe-^ 
eherefse , elle eft fi fort attachée, que 
vous ne fça iriez racler sas endomma- 
ger beaucoup Pefcorce de fArbre , fi 
vous la vouliez gratter entièrement, il 
ne faut point négliger ce gratte- 
ra eut: car > ai fia nt lamoufse elle àug-j 
mente toujours , & eft aux Arbres, ce 
qu’eftla Galle aux Animaux. 

Le Iaunifse ou langueur que 
Fon apperçoit aux FueUles" des Ar*- 


bres, elt eau Lee 

* ■ — . —4 * -• • -• 


par 
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que les i aulpes & mulots peuuept 
auoir faites en leurs racines ou par 
le fer de la befche , ou bien qu'elles 
font fuftoequecs, par trop pTau qui y 
croupit. . - ; ; 

Peur y renie Jier , il faut de chauffer 
FAtbte de tous collez, & te vifiter , fi 
vous trouuerez que les taulp es., mulots 

ou Va Befche Fayent efcorché, ou fait 

/ * m 

quelque dommage en les racines : vous 
les couperez bien vniment en pied de 
Biche, au de ifus & proche de la plnye 
puis mettez au fonds dt Trou des 
Suyes de cheminée, pour etranger ces 
beitioles, & le remplirez de ponne ter- 

fT' \ *' * J' . _ 1 r r 

îejnetlce de petit Fumier ;& h ce font 
.les eaux qui! y croupirent , il ne faut 
qûe**fiu^0vne. Ttanclue plus, balle 

* •* *£•$¥« |ei*w y ••;***“ 

,.poyx ..iOiÉlfir.., • : .... - . 

rour prendre les Taulpcs , aucu a 
e ifouyfFe.it dans la .terre vn pot à 
b oe lire au- chemin par lequel elles ou 
accoutumé de palier, enforçant'it 

pot deux doigts audeffous de leur uae 

çe, Se en pafTant ellcfe laiûcmt tom- 

I*-*" * Al » 1 ■_ ... . — • • •*) ’ * " w *. *" 


Digitizsd by Google 


M LSIARDTNhER x * 
ker de lans.cc pot. Autres Ce. fe ? uent 
q va Canon de Bois de la grotTeur du 
bras prés le Poignet, & de là longueur 
de. deux pieis. lequel à vne petite Lan* 
guettede fer pianc,àqua:re doigtsprés 
de chaque bout , qui efi attachée au* 
Canon a vec vu fil de Fer , vn peu pen» 

chante par le bas vers le milieu du Ca« 

* 

non afin que la Taulpe entrant dedans 
ôc ppu (Tant la Languette n’en puîfTe 
plus reflbrcir,ny par vn bout ,ny par 
l'autre : l'on le mettra jufte au che, 
m‘n que l’on aura ven nouveau tracé 
les deux bouts répondais le plus pro* 
prennent que l’opourra aux deux trous 
qui feront a la tracée d'autres pour 
étranger ces Animaux de quelque en* 
droit ou Ton les verroitbien obltmez, 
font v-ne petit «e îeetnte le&ois de Su - 
reau, qu'ils fichent dans Terre à demy 
pied de profondeur * le plus feureftde 
les guetter le Matin, & de Soir, quand 

elles erauai lient à fattedes Buttereaux 

, • 

ou Taulpmieres , & les enlever a- 

droitement vaec la Bcfche \ Ci vous 

— - , * •* — * • « 
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tfn preiez quelqu’vne en vie,. -vous 
la mettres dans le pot à Beurre,eat Fotv 
tiet que par leur petits cry elles appel- 
lent les autres, qui venant par la trace 
déjà faite, nermanquent 'à fe laifTer 
cheoir dans le pot* 

On les affomme aufsi auec vn mail- 


let où il >y aura des pointes dei'cloud- 
longues d'vn doigt (iequel fera etmmâ- 
ché vn peu.long ) en frappant fur lût 
T iulpiniere^lors qu'elles trauaillent 
& fouilla rit promptement auec label- 
chc , Fonne manquera de les ttouuer 
pcrcces, ou eft mràies, ou mortes. 

Les Mulots fe prennent en fai- 
fa ît auec du foatre vne petite Hutte 
somme la eouuerture -d'vne Rufche, 

„ metta it delTous quelque Terrine , ou 
chaudron plein d’eau iufques à quatre 
doigts prés du bord, & jetter par def- 
fus Feau vn peu de balle TAuoine pour 
‘ le cacher , ils y viendront pour fe 
veautrer ou y chercher quelque grain, 
ils fe noyeront , il efl bon aufsi de 
■ mettre des Glanes de Biei, ou d’Ar, 


/ 
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voinejqui pendent au milieu du chaÿ 
dron fans y toucher , car ils y ront pour, 
manger & lélaifTeront tomber dans 
Jfcau* ■: -v . 

À--* *► w . r * i 

\ - -Si vous voulez les empoifonnet^ 
*Ar renie broyé mis dâs quelque graiÇ», 
fes les fera mourir : mais il. eft dangc-| 
.teux quevos chats les trouuans morts / 

* J, *A’ C “ « 0 w fi,* 1 V ♦ .. / 

ne les mangeant ce qui les fer oit aufsl 
.mourir , û ce n’eftoita Plieurè mefme^ 
iisrlanguir oient quelque temps, & eu* 
fin.n’en échapperoientpas. 

- Les IT i r s fe mettent quelquefois 
enrredebois & Pefcorce de EArbre .J 

i “ ^ j w 

vous pouuiez iugerou ils font pour les 
tirer' fans faire grande incifion , vous 
les ©lierez proprement. ... % 

.li y a d'vne autee efpece, de petits • 
vers que l’on appelle coupe bourgeons 
qui. s'engendrent au. haut* des jeunes 
iets i quLfont mourir tout le haut; 
.pourceux ll’ilsfont adez aifez à trou- 
uet , en coupant la /eune branche i«£- 
. ques au vif, vous ne manquerez de, les 
lençontrer*, . " . tv , 
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Les V/iCeons Vtts qui mangent les jeu- 
nes iecs à mesure qu’ils poufsent, font 
fort diffiriles à effranger, ficen’eft en 
les barbouillant :de chaux viue reren- 
te ment efteinte : vne brofse de peintre 
de la g t o (feu t d’vnbonboulce , fera 
propre à cet effeét. 

Les Fourmis s’e&rangeront de Fat- 

éJ 

bre ou ils s'attachent, fi vous y faites 
vne ceinture au Tronc de la largeur 
de quatre doigts auec de la Laine 
fraifehernent tirée defsous le ventre 
d’vn mouton : ou fi vous le graifsez de 
pateü'e largeur auec du Tare, qui eff 
vne comme noire de laquelle on frot- 
te la Galle des moutons , il y a vn au- 
tre moyen moins faüe & plus facile, 
, qui ell de faire des petits coffrets de 
carte percez en plufieurs endroits 
auec vn Poinçon : & que dedans il y 
.ait de Fappas fait, auec Arftaic broyé 
bien délié , ôc miel meflez cnfemble; 
ces coffrées feront pendus à FArbre, 
ôc les Fourmis allant manger ces apa?, 

s'empoifonneront , & mourront t 

• » 
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Vous* prendrez garde de ne fairuî et 
troUs 11 grands' que les Moufcfre* à ^ 
Miel y pui iTeateatter, car elle, mour 

sxùent.auffi ••?». - 

> • 

-Vue bouteille deVetredantlaquel-. 1 
ledl y; aura eu dp Miel * ou auttfe ii*; ~ 
queur fucrée , fera attachée il’ Arbre: 

& tous les Fourmis entreront de dans r . 
vous la bodeherez ; & la porterez à la: * 
nui fon . ou là aue: de HÉau chaude. : 

* \ v 

vous la la/erez , &. tuerez tous les 1 : 
Fourmis i puis vous y remettrez quel- 
que liquettç Sucrée; &. la ra porterez à, 

1 Arbre, cefaifant vous tuerez jufque* 

♦u dernier Fourmy. *• 

Les ; Limâts - à -, coquille- feront 
facilement pris derrière lesFueilies les 
plus proches des Fruicfcs , que vous , 
verrez qu*ils aut ont mangez pendant . 

1 a Nuîétî car il’ fe trouue par fois des. ’ 
?ruiâs qui font mangez -jusqu es à la ' 
moitié en vne feule Nuiâs-, l’on croit 
ques’eft la Fouyne , & les Rats verccs* * 
ou Lers ■: mais ce*qe:font que c es ci* * 
mats t qui eftans ènh grand nombre * 
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mange ne t autant qu’vn rde ces Ani- 


maux. 

% f 

V ©us ne detaelierei.de FArbre les 
fmi&* que les t.imats ou autre beliio- 
ies* aurontentaméjcar ils hetoucherot 
aux aatres.qu’apres que ceux là feront 
entièrement mausez. 

, O 

... il y a d'autres Limas noirs fans 
Coquille, qui font faciles à ofter.'car i l s 
s’attachent au de (Tus des Cueilles , Ôc 
les: rouge nt. ' , 

- Pour ee. qui etl des , ClospoteSî, 
Peüceoreilles » Martinets , & au* 
très petits in fe&es qui galbent les Ar- 
br es : On mettra des Ongles ne. Bœuf* 
Mouton , & Porc , au bout des pieuse 
ou dut. lés obiers . qui lient les tfpa- 
liées, & contr'efpaliers : dés le grand 
matin deux hommes iront à cette chaf- 

0 


fe auec vn chaudron ~ Fvn leuera dou- 
ce ac.it (. mais ptomptemenc ), ces on. 
gles , les frappant au dedans du 
chaudtou,.ces belHoles tomberont ôc. 
Fautre les eCcrafera auec vn pilon de: 
bois, de craintequ Vhes ae.fe fauucat 
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Quant au C h i n i l l es, ' elles: 
font très faciles. à enleuer durant tous 
Fiiyuer , oftant les paquets que Fon 
^erra aux branches des Arbres , & les 
jcttant au Fen ; ce que vous auriez- i 
grande peine à faire, fi vous les Iaiffiez 
éclorré: & en cas que vous en ayez ou*» i 
blié quelques vnsparmégarde&rqu’ib 
efdofent : ne négligez pas de les ofte? 
en leur jeunefte , quand par la fraif-v i 
chcur de la Nniâ:, ou par qui equo hu- 
midité, elles feront afiemblées toutes ■ 
en vn moue eau: car au grand Soleil, &v 
au haut du iour/elies fe difpercent pa» 
tout F Arbre* - • • . - -• 

- V ous quitterez toute forte debefo*f. 
gie pour courir à celle Un, comme la» 
plus neceflaire de tout le Iatdin , quf 
ayant efté affligé de ce venin U vne an- 
née , s’en relient plus de trois autre*, 
apres.. 

il ne refie plus de ce Traité qu*£ 
vous donner la reccpte que ic vous ay 
promife pour compofer la Cire à cou-J j 
uiir les Entes i V- A?™.}? 
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Hère de cire neuue, autant de Poix de 
Bourgogne 9 St deux once* de There- 
bentine cotnmune:vous ferez fondre 

4 1 è 

tout enfemble dans vn Pot neuf cîç 
Terre, qui foit vernifsé,en les temuans 
fouüent : vous laifserez refroidir cette 
composition au moins douze heures, 
puis la rôperez par morceaux,en la te- 
nant dans Feau ticde Fefpafede demie 
heure,la maniant > & détrempant entie*. 
remeat, pour eftre p lus facile à appli J 
quer ï vous pourrez auflL tremper de 
la Toile dans cette compofidon , que 
Couperez comme emplaftres propres à 
la plye de vos Arbres , & cela vous 
efpargnera beaucoup de eette compo- 
sition, d’autant qu’il n’y en trera pas- 
tant qu’en morceaux .‘Vous vous fera, 
rez aulli decetteToile pour couurir la 
fente de vos Arbres qui refte entre les 
deux Greffes, pour la preferucr de Fear 
& vous en envelopperez auffi la poup 
pée^uant que de mettre la Terte & û 
foin : cela vous a fleurera que Feau nq 
pourra çuire à v offre Greffe. 


1 


Çi LE J AUD IN MR 
Il y a quelques Gurieux qui pour 
faire neüet v & arreller.les Frutéh aux 
Arbres qui ne: font que fleurir , pèc- 
hent de part en partie Tronc de ?Arf 
bre parle milieu aueç vne Tarrîcrjs de 
lagroffeut du doigt,& frapent -dedans 
vne Cheaille de bois dechefne toùt à 


trauers:ils tiennent que cela aîrefte le 
FruiéL, Eprowucz le û vous voulez, 
la peine n’en eft ,pas grande vous: 
ne hasarderez point voftre Arbres 
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CAT ALOGVE DES 


; Noms des Fruits donc 


üous auons 





1 <L t 

N 

Titres de fa us lie s le Trui& efi en fa maturité 
dans ta fin du mois de Juin 9 & 

en Juillet* 


P JStit Blanquet; - 

Haftiueau de plufieurs fortes,; 
Mufcadille, ou Sept en geule. 
Saint lean Mufqué. » J 

9 K 

Et Juillet y & en Aoufi ^ . 

». - -* 

% 

G Ros Amyret, " ■ ■ 

Petit Afflvtet. 

Amyret Ioarmet. 

Bonnes deux fois Fah, 
Camouzines. ' , 

Chere à Dame mufqué-, 

i 


LiS t A R D INÎIR 


l #*!• 
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Chefe e Datnevert*. 

Citron. .. ' : 

Conquin Rèzat. 

'duifiC Madame. • 

De uadeies. 

Defgrao gc s j au i: e. 

Deux Telles. 

Douces de deux* 

^ ♦ 

Du Vacf-er Kozatte. 

Efpargne. 

pin Or à longue queue. - *\ 
Fin Or d’Orléans. 

■Fin Or , gros , rond,, & Rozak. 

' Friquec. 

Gloutetele Gap. *- - ■ 

Madelaine. 

Mufquat à longue queue. 

Mufquat en’perle. ' 

Grofse Mufquee blanche & ^aune* 
Grofse Muzette. 

Petite Muzette. 

Perdreau. 1'* 

De Perle. . ■ 

Pernant Rozat. , - 

* 

* Provence. i 



n 


« 


< * a 

«.* i 

j>£ 

- v “ 

4 ? * S 


<m « 


A 




« V* 


* V ^ 

ü 


♦ >.* 


I 

r « . 


4m * 




✓ 

9 


Digitized by Google 


. . -FRANC OIS. 

Tutelle de Xaindtonge. 

Realles Vertls. 

Rozatte de trois couleurs. . 
Rezatte Rouge foi tée de Verte 
Royales Rozattes. 

Roy d’Efté. 
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Amours. 

Amydon. 

Amender es* 

Badine. 

Beaurere. 

^ •,* « «A> * 4/7L 

Belles & bonne?. 

Bergamotte d’Efté. 

Gros Blanquet. 

Bœurée d’Aoult de longues & de 

\ ‘ f-. 

des. a ». 

*- • 

Bœuré verte. 

De la Beuuerierc. 

Bezy de wouuilliers. 

Son- Chreftjend'efié vert. 

Bon mi cet de coyeux. 

Brutte bonne. 
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Cadet - ■ ” 

•CailloirRozat Mufque *• 

■Chair de fille. : ' 

De Cite. ^ ‘ ; 

•Citre. 1 ' 

Cou le Soif , cm Cüüille Bouche, 

Caverat Rozutte. 

^■Dorées. ! 

hfche ette$ blanches* 

• ■% Z 

îce., ^ 

Forelt. 

BeFolfe. 

Feurmy mufqué. 

Galleuzes*.. < 

« 
h 

Garbot Rozat '* 

Gafieau. • 

Giacçiole di Rorna. 

Gillette Longue. • ■ 

Gtacçiofi Rouge & Rond* 
Grufles. ' r 

Ialouize 

J argon n elle.- • ; * 

Joiiars. 1 \ - ' 

• De Ger veille , Rouge & îaune . 
Cuani . * *• 

» 

Mufquadelle 
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Btfufcat rond & Kozat. 

Mufcattes de Nançay. 

Nouvelet d’Efte. ‘ 1 ^ 

Oignon d’Efte. * 

Oigiionaet Mufquéo / 

D’0 r . . ’ ' * ; _ 

Orenge de X.ainâonge R.ouge , fore 
grdtle. 

Orenge iaune pennachee de rouge en 
Tulipes. ' -* 

Orenge novice en BicaradeS, 

Oienge Plat & Vert. r 
De Paine ifle de Canaric, 

Paffe bonde Bourgongne. 

Pépin. : ’ ^ , * ■ 

P ieimont Blanche* & rptfges. 

Portuga^d’Efte. 

Pütes. * • ‘ * « . 

Rozatte de Xain&onpe de trois forte 

X O 

Rozatied’Inj^rande. 

Kozatte ronde , verte & rouge mefit« 
Rozatte roufte de Xairôonge. 

De rozes ouBœuré kaftif* : 

< ' 

Sanguinolle. 
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t Sauuages douces* ' 

Soreau. 

- 

Sucre. 

Sucrin blanc* " 

Treforiere. 

Trompe- friand, 

Turquie* 

Vallée. 

Vil! aine d’Anjou.’ 

Vil laine de la Reatte* 

a 

En Septembre & Q ftobït* 

. '4 - ' — * I *m* - 

A Ncl • 

Angleterre 
Bec d’Oye 

Eœurée longue & verte. 

Calllcüatde Champagna, - 

De calville ftlufqué. 

«» . 

Canelle. ** 

* 

Chappoa. 

Clair ville longue, 

Certeau d’ÊÜc. 

Grapauk. 

Doyenné* 
iue. . . ‘ 
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Fontarabie. " . - •*'. ’ j 

Galoré. - ] 

Girofla. 

De Girofle rond* . 

Grain. 

Guamont Rozatte 
Haute- Saveurs 

îargonnelle d’automne. . • . ' . 

Kciville Rozatte. 

Gros Lichefrion. • 

Petit Lichefrion, 

Lombardye. 

De Meii'craye. > 

Au* Moufches ou. Bœute tendre 
De Mon fleur. 

Petit- Mouille bouche. 

Mufquce. * 

De la Moutieres de Daùlphiné. 

O ignonde Xain&onge. 

Poi&iers. 

%■ 

Rcle:s. - **' • ■ 

Roland 

* 

Gros Roufleîetde Rheiifos. 
PetitRoufTelet. ' 

Rozatte longues feméc de ronge. - * 
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Deux fortes de Rozattes yettes. 

De Sainft Michel. ' ■ 

• * 

De Sainét Sanfon. 

> • 

Sans nom de Champagne . 
Saulfînottes. 

Saptembre Rozattes - - ^ 

De Trois Goufts. 

Trouvées. 

t 

oe vendanges. 

Y fampert. 

L Y vélin. * : 

En OBobre & StHtmbïp* 

A Madotte. ^ 
D’Argent. 

Cornemufe. . . 

Glace. ' . . 

Grolïe Qiicuc. . 

» + ■ «. * 

«.aide bonne. 

De Madame, 

♦ ' ' , * 

Maron d'Amiens. * „ * 

/ 

Médité Iean vert, 

~ * 

Mdfire Jean gris. 

De Milore. 
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Petit Mouille bouche d’-automne. * 
De Pefches. N \ 

Pucelle de Flandre. 

* r 

Double de Flandre. * 

Robine. • _ V ' " * 

Roy du Saul ça i. 

» RoyMurqué. k ' 

_ $afFran Automnal* 

De Seigneur. 

De Soleil. 

Tant- bonnes. 

De Vigne. ", 
yirgoulette. . ' ' . 


E» Houembre & Decetobrià 

A d i ÀVMi, / 

Bergammotte mufqué long 
Bergammotte tond. ' 

Bezy Dairy. 

Carify. 

Gartelle double 
.Chatbruflé > .. 

Delà Charité» 

Eftouppes. 

Fu zée. " 
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Girogîlle. 

De Noftre Dame 
Orange d’ Automne , 

Pucelle d'hyuer. 

Roy Automnal, / . v 
Sans Pair. 

Sucrin blanc.' 

Sucrin noir. 

* . 
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: En Décembre '& larmier? 
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Â Nonimes. 

Bergâmotte de oafcogntô 

Bon Chrefticn muCquée. 

Bonne Foy, 

Cadillac. 

Ce rte au Madame,' 

De Liure. 

Efcarlatte. 

ligue. 

rranc Real*.. 

Gros Menil. 

Martin fec. * 

Mefiirc lean d’hyuer. 

Milan. 

Oygnonaec à courte queue, 
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'©'Orient. 

Plomb. . 

* 

Rov Roux. • i • 

- i 

Safïran Rozat. 

S. Denis Rozat 

Santé 1 . ^ 

De SauIcifson,fcmblable à vn Cctuc- 
las. i(tes. 

Torture de deux for^ 

Trompe coquin 
yoye aux Preftres 

,£n Unuicr Fwier* 
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D’Ambre 
D’amours 
Bezy de priulllier.' 

Bezy de QU.aCg.oy. 

Bœure'e d’hyuctde Xaintonge, 

Boeurée des Y vctans. 
Bouuart. 

Caillotet Mufqué.' 

Cailloüart de Vareanes?- 
Caillou rozat d’hyuer. 
Çarcafsonne;*. 

Gros çerteau.. 
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Petit Çerteau croche,. , ' 

Ghafteau Gontier. 

DeCondon. 

Petit Dagobert. 

.Dagobert de Mioflatv , # 

Dame Houdotte, poir^ 4 e S ralIlê > 

B fchellettes rouges* . / ' 

ïin Ord’Hyuer. ; 

Florentine rozate* 


s remont. k 

Fuîée d’Hyuer * 

Garay d’Aux ois*. . 

Gourmaadiaei 
Hongrie tre* groITe. 

Légat d’Kyuec. 

Limon doux. .. - • 

longue Verte de Betny^ 
Micet. 
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Mufcat à queue de G h ait- 
M u^c ac de Mai eYay* 

M luette dlîyuec. 
Kanterre. r * 

Oignon de. $. Iean d Ange? 

Oxenge d’hyuer.. 
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Terîgord rozatte* 

plotoc. 

Portail. 

* / / 4 

De prince. ‘ 

De pranay prés Sillery^ 

Rabu blanc. 

' Ratot gros & petit. ' 

Rozatte de Xaintonge. 

Rozatte de la mazuere. 

SuifTes à bandes rouge, vertes , & Jaîfcj 
nés. 

Verdureau. 

" Villaine d'hyuer. . ' 

Tn Feurier , & dutres “Mots fuindris t {ufc 

qnesatixnomelks , 

n E z y, 

JD Bon chreft'.en Tardif. 

Gros chreftien. ** 

Calo tozat. ’ 1 * - i 

Ghefne Gallon deplufieürs fortes 
Double Fleur* * 

' Gaflelin. 

Gros KairuiUe, * ^ . 
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Longue vie. * : 

. Longues vertes; 

Mufc. ' " - " _ _ 

Parmein. * 

Pucelle d’hyucr * . v ’ 

Rifle ' _ 

Saffran d’hyuer. . " 

Sans Pair. 

De Thoul. 5 

Gros Trouué. 

Petit Trouuc. : 

*• . 

Towmîcrsti*ft*f s » - 
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J a i uil blanc. " 

Cilvil clair. 

Caluii rouge. ' * 

Gamoi fes blanche*. 
Carmagnolies. 

Chafbatgnet tendre." 

Clicquec. 4 ' " ‘ ' 

Petit courpendu touge^ * 
Gros coufînot.., 

Gou linottes longues*, 4 .< 

G ou linottes rondes. 

• . . _ . ^ . 
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D’enfet* ou Noires 
tfcar latte. 

Efpice, 


Fleur de May.' *• : 

F ramboi fées. 

Giradottes, 

Glacées. 

Gros œil. 

\ 

De Tacob.’ - 

- Lugelles. 

MagdeWne 

Mignonne. 

De Neige, ' 

Noftre came 
Oblongues Lifsées. 
Orgeran. 

Pafse pommes de pluficur 
Pommafses.- (eTpeces. 
Rambourg blanc 
Ratnbourg rouge, 

Reinnette haftiuc* 

* ■ * «« 

Royales. * . 

Rozée. 

Grofse rouge de$eptebre , 
Rouges tendres. . 
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î Violettes de 
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Vmmesde Gaïtlei 

G » R p s A*p is. 

I^Petit Apis 
Apioles ‘ 
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Babjchet. % 

Gros blanc* —■ 

Blanches Glacées,* 
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Petit Ban . 
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De Bretagne blanc, 
De Brecagne rouge, ' 



Cour pendu rou% 
Dieu* 
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Doüettcs. 

Drap d’Or Bregne. . 

Eftrangeres. 
Fenoüillerbîanc£ 

Fenoüiller roux 

% 

.De per. 

G offre Femme. 

Haute bonté. 

» 

Huriuva ' 
îayet. 

, De Judée > \ 

De Malingres 
Mattranges. 

Paffe pommes d ? flyue£ 

' Pigeonnet. 

Poires Pommes. 

Raeflées. 
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Reinette d’Auuergne 
Reinette de MaCcons- 
,Reinettegrife. 
aeinette plattfy 
RpbilWd. y 
Rouzeaud’Hyuci \ 

De rozes. . 
sommes fans fleurit * 
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Santé. 
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De Seigneur. - 1 

Vermeillon 

' VruniersHtflifs 
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Abticotities. 

Ambre. 


Gros appétit., 

Befsonne. 

Blanche de Toufsaînffcsi 
Blofse. ... ■ 

Bonnes à No'èL 
Brignolles de Prouence 
Brignollescitronées, 4 
Gerizetces blanches 
Cerizettes rouges. 
Citron rondes. 

Citron pointues . 1 
Gœiir de pigeon. 

De cypre. 

D* Amandes 
- Gros Damas blanc . 1 ' 
Gros oamas double. 
Damas gris tardif. 
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Damas noir haftif. " 
Damas noir Mafqué 
Damas Violet. 

Daties blanches. 

Patres rouges. ' ' 

Greffe Datille. 

Datilles. ' 

Diaprée blanche & noire 
D Efearcclie. 

A fleur double. 

Haute bonté. 

Grofse Imperialle X 
Impérial le rond* 
Beloinuiile. 

’lorafes. 

ifleuerr. 

Maximilîanes: 

De iierueiUe, 
Mirabelles. * 

Mirabolans - 

Miroir. * * 

♦ 

Moyeu d œuf. 

M«yeu de Bourgongn^ 

De Monfîeur - 

^ontmirçt, 
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PalTe veloux de Valencay 

f~ Jr 

Perdrigon noir. 

Perdrigon rouge . ^ 

Perdrigon tardif. 

perdrigon vert .. . 

T res gros Perdrigon violet* * 

Poiâron 


Raifinettes ou prunes à grap- 
Dela Reine Claudé. (per 
Rognon de Cocq.^ 

De Rome , ^ 

Rondes tardiues.. > " 


Roy deBrefTe/ . ^ 

Saint Anthonin / 

Sainte Catherine. ** . . • • 

- ^ # 

Saine cir. - / •. 

Saint Iulien blanc, *•’- 

Saint lulien noir. 

Droites Saluces de deux fot- 

Sans noyau. (tes.. 

Simiennes. ✓ 


Truddnnes noires. 
.Trudennes rouge$. 
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Des Vaccations. 
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Verdaces. 
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Tefcbers & Truies. ' 

G Ros s es Alberges. 

Petites Alberges,’ 
Alberge de Prouence 
Aubicons. 
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Pefches Amandes. 

Pauîe d’ambre. \ 
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Auant Pefches blanches. 
Auant pefches iaunes. 

Gros Brignons de Bcarn. 
Bri gnons Mufquez. r> ‘ 
Pefches Cerizès. 

Pefches de GorbeiL • . 
Dured’hyuer. 

A fleur double^ 

\ 

De Gaillon très : belles*- 
Pauies jaunes. 

Pauies de Magdelaine. 
Pefches de Magdelaine*/ r* 
Mircotons blancs.. . f 
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Mircotons jaunes. . / 

Mircotons de iarnaC* 

Pefches Noix. 

* 

Parcoupppes, 

DePau. 

Pefches prunes.' 

Pauies Raves. 

•0 

Perfîques. 

Perfillcs. , - 

Rofsanes •'* 

Scandalisblanè 
Scandalis noir.^ 

Toute jaune 
De Troye. 

De Vigne Fromentée.’ 

Violettes. 'J ■ 
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Certyb B igarmnK & fembUblct* 

r 

B igarreaux. 

Cerizes blanches.’ 

Cerizier à fleur dou- 
Gceurs. - . (ble~ 

Griottes, . 

Guindou*^ 
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Guines blanches. 

Guines noires. 

« 

Merizier à fleur double. 
De Montmorency à cour- 
Frecoce (te que u 

A Trochets. 

De Touffainéb. 

Vigutt. 

B Tanches. 

Bourjaflbtes_ 

Bourno Sain&es 
Fleur. “• 

Courra vau de Lâguedoc 
De Marfeilles. 

I 

N ai nés blanches » 

, K aines viollettcs 
Blanches. 

w «- ' 

yiolettes. 

0 ' ~~ 

« 

Orengbs* 

-TJÎgatradcs. 

X^Delachynet 
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el pagne. 
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De froucncc. . j 
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Citron. 
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Limoni Credri, 
LimoniDorfi. ", • ; 

limoni di Gauita. v 

» * • 

Limons doux. 

Pommes d’Adam, 
poneilies. (Laurier? 
Spada fora à fueilles de 
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* ! 

JLutrei Aihm Curieux* 

, 41 
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Azarollier. 

i * 

Cartoabier 

Cornouiller. 

înjubier.' 

Mirabolans d’ A Afrique. 
Neffles fans noyaux. 
Piftachier,. 1 

Vinottier £ins pépin* 
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Pts Melons , Concombres 9 Citrouilles 

0* Autre s effets femhlables , 

. - ^ 

SECTION PREMIERE. 

I 

I 

' * 

/ 

P V I s Q_V 1 L ES MELONS 
font les plus précieux Fruits que 

1* f, HP* - ' m ‘ i 

vous pouuez recueillir de voltre lar-, 
«lia Potager : ileft fort ï propos de 
les mettre en telle de ce Chapi- 

• B . ♦ L ♦ 

tre , & vous donner vue inftruaion 
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* 

très ample de quelle façon ils fe doî* 
vent gouverner., particuiiet eurent ail 
climat de Paris , qui eft celuy duquel 
je me fuis propofé de vous efcrire, 
lai (faut les autres qui par leur diffé- 
rence vous pourroieat apporter du 
- doute (i je ccafondois la maniéré qu’i 1 
s’efleuent és pays ehauds,<iuec celle du 
«offre- qui eft témperé * & pluftoft 
froid, à la i ’egatd de ces Fruits deli- 


l 


cats. 

Pour parvenir à noure intention 

qui eft de les avoir bons , vous ferez 

foigneux de rechercher des Graines de 

tous collez (d’itaiie, de Lion, de Tours 

d’Aniou , de champagne, & d’autres 

lieux où on fe pique de bonne' Melon- 

1 * * •/■•»'* 

niere Sc (detouttes les efpeces, comme 


Sucrins, MOiins, Melonnes , Gvenots, 
Blancs , Ouvragez ou brodez , Lan* 

^ v ^ _ fc 

gez 8c autres : mefmes de ferrer* celles 
dont aurez mangé le fruiét qui veus 
aura femblé de bonne ieve : car tel 
les aime d’vn Gouit , que l’autre re- 
jettera & tiendra pour dcfagi’eabie 
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l* vrt aimera à les manger vn peu vci ts, 
& l'autre les voudra fort Mçurs: c’elt- 
pourqoy vous vous en fournirez cfes 
cfpeces où fe portera particulièrement 
Vôftrc appétit-, & remarquerez ceux 
que vofire Terre nourrit le mieux, & 
mëuritle pluftoft: c’eft où vous vi fe- 
rez fur tout car bien fouve nt des le 
moisd'Aouft , il vient des pluyes qui 
les perdent entièrement , les rendans 
fans odeur , fans faveur , fans couleur 
pleins d’eau incapables d’eftre màgez 
& meurilfans tout d’vn mefœe temps 
n*eftans propres qu’à donner aux che- 
vaux qui les aiment extrcmèment:bref 
ces pluy es dépouillent , & font ceder 
voftre Melonniere , où Ton aura pris 
tant de foin s & le ttavaul de cinq ou 
iîx mois fe treuvera perdu » fans en 
auoir eu le contentement que vous en 
efpiriez 5 c’eft pourquoy , il vous faut 
eiïayer d’en avoir de bonne heure, 
pour prévenir ces mefeomeme- 
snens* 

Aux Pays où l'on en fait beaucoup 
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m y • • ^ * * 

auec peu de foin , les mettant en p?ai« 
ne Terre comme l’on feroit vn Chou, 

* f 1 * « * jf » 

fï toft qu’il eft venu des pluyds ils n!êa 
mangent plus., & croyant que ce leuç 
feroit du poifoh.. • • . . \_ 4 / • 

» V ^ / y- ♦ 4* • • — » *• 

Pour commencer donc voltrq Me- 
lonniere î vous choidrez-dans l’eu- 

* . ff 

eeintê Jelvoftre lardin le lieu e plus à 

l’Abri du mauuais Vent, , que vous 

% ^ ^ 1 » 

cloriez d’vne Haye faite, aveq eu 
ï Tariez long T lié bar Paillalfons ,«& 
que vous affermirez & arr citerez Lien 
avec de boos pieux fichez dans, Tenre, 

% * * - 4 m 

& accoliez de crainte qu’elle ne Loïc 
renveçlée par les Vents : il y aura ’fen'O 
porte pour l’entreé qui fermera à Clef, 
empd chant que toutes iorte de per- 
fonnes rfy aillant toucher, & parti eu* 
lierrement pour en interdire l’entrée 
aux Fille- : & Femmes , en . certains 
temps que ’e refpet m’empefehedede* 
clarer. .• - • 

La Figure qui eft au commentcement 
de ce lraidé , vous fera facilement 
comprendre de quelle mainerre vous 

' , deuez 
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üratzclotre voflre Meloniere. 

« *P ^ * 

• ; Dans ce p.arc qui fera de telle gran- 
deur que dcfirez avoir plus ou moins 
de Molons , nous ferez des couches de j 
Fuurter de cheval , qu’aurez ama fs é 
durant l’hy ver à mefurc que J'on le ti- 
re deTEi curie , & que vous aurez fait 

.mettre enroouceaù proche de vofrre 
Mèlonniere, , 

/ - t * f 

ues le mois de février . vous com- 

j * / * 

ir.^ncercfe pardrefîer vue couche pour 
les .Semences prenant du fumier 
fartant tout chaud de defsous les ,cLe« 
vattx,& de celuy qui fera en nxuceau 
lescntteœéflant ehfëmliie , afin que lc 

* chaud techau ffe l 'au t) e ♦ 

Vous ferez vôftre Couche toute de 
la longent de la MeJonniet e * de qua- 
rte pieds de large feulement ,laihant 
vrt^fender tout autour de trois pieds 
jdè large fpouty r e mettre du fumier 
'Mëhau d quand vous vous appercevrez 
queïic pour roi t avoir pafsé toute 
'fa chaleur, ifc qu elle fuit morfon- 
due* * * * - 

. • - .> » •• * ■* 

A , ^ g? 
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Cette couche eftant dreiféç bieti 
également, & pilée auec les pieds - 
pour la faire échauffer î vous mettrez 
par de ffu$: e auiron qu atr e poulces de 
haut de bon Terras , ou pecit fumier 
de vieille couche, meûé auec quelque 
beu de la meilleure T être que vous 

ayez » vous la drefferez tout à Fentcur 
en tenant vn Aix fur le collé au 
•bord delà couche, & foulant vn peu le 
Terras auec la main contre l'Air, fou 

' w 

Taffermiia & le dreffera on vnl 

i 

ment. • 

Voftrc couche ou forme eftaas 
acheuée,&de la hauteur de trois pieds 
ouenuiroa., vous la laifTerez échauf- 

« i 

fer & palier fa plus grande chaleur, 
qui durera deux ou ttois iours ,'plùs 
©u moins félon que le temps y fera 
propre : La force de fa chaleur eftant 
.paftée, ce que vous reeônoiftrez par la 
couche qui s'effeffera , & auflï en fou- 
rant voftre doigt dans le Terras, vous 
iugerczfî elle eft propre a femer : car 
Ci vous n’y pouuez durer le doigt ^ 




i 


i >R-Â N C, O I S nx 

die eft encer trop chaude j il liuitJ 
qu’elle foi t tiede , mais non pas toute 
iroide , & en cas , qu’elle euft^airétou 
te fkThr^eur & fuft morfondue , vou 
îa techaufFerez , en ïrettamt dans les 
Sentiers du Fumier tiré chaud de def- 
fous les chevaux-, comme je viens de 

/ * w % ▼ « 

dire. f* 

ia couchée fiant en bon eflat , &: 

♦ * 

voftre Graine ayant trempé deux fois 
vingtquatres heures dancr de bon Vin, 
•ou Vinaigre, ou bien du Laid de Va- 
che- , menant chaque -tfpcce à part: 
; vous la lemerez fur vnbout de voftre 
- Couche, tefervant le tefte pour les au- 
tres graines que je uiiray ey apres# 

, Vous fcè.ez fur voftre ferras de pe- 
tits t raidis avec le doigt en travers de 
▼offre Couche > d ilia ns de ftx poulccs, 
& les plus droits que vous pourrez; ou 
luèa vous ptédrez vn ballon bien droii 
le pofant far voftre Cou eue appuyé 
rez defsus , il marquera fufiifammeni 
le traiâ:. 

* • * » 

Sur chaque traidfc , vous £etcz uj 

. .F * > ; 
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rrous dans voftre Terres , en en fon* 
jantle bout de vos doigts joints : ea- T 
fembl e en forme 'de Cul de pbûle : éc 
dans chaque trou y mettre! trois oit 
quàtfëgraihsde 7tëelon,' tout d’vrie ef- 
pecé. * *;* ' 1 >i:, ‘ S ;' /• * '*•' - • •• 1 

Sué* Kntèéuallë de cette efpaëc de; 

t >“ * • i 'l *1 f* M ** r? 1 /* f * /T 

aemy pied que je vous ay fait lainer: 
fous y femerez de la Laitue’ pour 
manger en jfcllades nbuuelles , & du 
Cet&ëU en quelques vnes t Vous fe- 
merezf£u(S ; du pbüfpier iürle bord de 
voftre couche tout autour ï ces Her-< 
b es loueront , 5c lo'rtiront hors de ter- 
re eb fbrt peü de temps y & feront 
arrachées toutes jeunes /de peur d’ef- 
touflfer les plantes ât mêlions >cela leur 
ferfil&t de Sareiement Sc Labour tout 
enfembîe. ' s " / 

Vous couurirez voftre Couche 
toutes les nuiéfcs , & dans le maimais 
temps , auec les paillaflons qui por- 
teront fur dfcs traderles de bois’, de lâ 
groîTeur d’vn ifcailas, lefquelles fe^ 
ront fowdenuës avec des fourchettes 

t « * « « ' W • 


»» 

» 


F* 

/ 


» * 
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FRANC.OI S.. . 

fi chées“ dans Terre ; au b Qtà de l* cou-! 

r « u ' 4 . 4 - 1 * 7 » > - • T 1 4 J 

%*>~ ' i>; ' , ’v , - * - j 

.0 n laifîefa demy $<J ou. peu mpins 

ii.v^uV * • ii /r J -* “* 

e entre les palliations &la cou.-» 
«qu’il fur vint quelque ge- 
àge^vousbouchercz. tpute 
Féfpace qui ferq eacre.voltre couche, 

• 1 m « «w m 4T* 




•' \ ■- * » 4 *>» v 7 ’v* * ** 1 K . * >* , 

luiques a ceqac le. tqauuais, temps tpit 

patfe .. . . . ^ # . | 

J>i voft’re Qèaîqe fe brûloir par la trop 

& râle chaleur qui fetoit.en.la couches 

, „ r * ^ 1 yiirTi , • • ' * 

l ce que tous recpnaoiftfex ça peu a< 
temps. . cqr .«llç,aôit; H lcuer prompte- 
ment) vous, refémere&tout 4e nouueau 
en la rechaufîant parles coftezauee du 

L v * * 

fumier bien chaud.* 

. ; J-e v ça 

i .y <:♦» 1 

miets me 


„ - » 

« i r 



* v « 


feurier. 

' Quand ils ferortt leues , vous la 
couiirirés auee des Verres à boire , 
iaiiïaht quelque peu d’Air entre h 

Terre Sc le Verte. „ de peur que 1< 

r § 

. — • ^ 
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Fiant VcdonfFan £ n e jaunifs e. 

Vous les laifs errez croître iuques à 
la quatre oc* fixieme F ueille^avant que 
de les replanter. ' ‘ 

z’on les replante en trois façons : 
La première fur des couches , que 
vous ferez à codé de cele à eflever le 

__ y 

Fiant, & toutes fe mbtables s V ou&fe- 

' , # m 

rez des trous dans le- milieu de ces 
Couches de quatre: en quatre pieds i 
& dans chacun v metttezenuiton de- 
my boifseau de Terras -, vans qu’il foit 
befoin d’en mettre -par toute la ;Cou- 
«he V & dans ce Ferras , vons y plan* 
terez vos Melons , les ayant leuez de 
defsus voftre forme , a yçc la plus 
grofse motte que vous pourrez. Le 
Soir à i'oieil coucnant- &. apres , fera 
ïe-vary temps que vou$ prendrez pour 
ce rate: & s’il* fe petit que çe foit par 
vn beauiour, vellrePi;tnts’en' portera, 
i^îieut ? vous luy fe ez_vn Abry , à ce 
qu’il ne voiye le So cil de quatre, on 
cinq jours enfuiuans-; vous les arrotu*.. 
.ferez les premiers jours apres que. 


; 



J 
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FRANC OIS. iïT 

"*■ t _ » 

Vous les aurez replantez qu’ils* 

prennent Terre.- & s’accrofllentpro*!* 
•ptement. 

Vous . y mettre» des Cloches- ch 
Verres, qui y feront iufqucs- a ce qui 
le frui& l'oit déjà gros , &. autant d< 
temps que là P! ante pour ra tenir def 
fous la cloche :.lailTant toufiouts vi 
-peu d’air entre ,1a cloche & la coucL 
de crainte d’eftouffer la plante,- - 
« Depuis des dix heures du Matrr 
ijifques à quatre heures apres Mid} 
' vous pourrez leuer vos cloches dedei 
&is vos Melons 'pour les fort i, fer-cor 
tre les mauuais temps , & vous 
couuriréz fur le S air* ? 

.Il arrvue par fois des Grefles qïttoa 
fent toutes les cloches, c’eft pourquo 
Fon^en a de faîtes auec du foari 
•psut couufir celles de Verre, en c 
«ue fo n vbÿe venir qael que. Orage 
' pendant la Nuiéfc pourévicer tel àcc 

drnt. • - h ^-"-v 

■ Quelques vnsfout faire les 
de Terre mais je ne trouue aucu 

- " \ f 4 
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•aifon en leur procédé: c r le Soleil ne. : 
venetrepas cette Terre, comme il fait . 
i trauersie Verre, ils peuuent dire que. 
feflr pour Ja nuiét feulement , , & con-, ; 
re la Grefle, ences cas là ilsont quel-5 • - 
]ue'ratfon. ^ ' ‘ ^ _ 

Vos Melons fé Fortifîans l - vou/ 
moilîrez les principaux iets, Ç qui fe- f 
ont autant qu*il‘ aura germé de . 
Srains ) les autres reiets vous les cha-- , 

1 * ' t > j * * 

treeez quand vous verrez qu’il y , f 
ura trois ou quatre melons nouez fut* 
haque iet , vous arrefterez fatrai- » 
a flfe , la rognant vri noeud au deflùs dé ■ 
duy où e(l le Fruiéfc : vous eftendrez ; 

T ' -* -* * { * V ». i 

ur vollre couche dé cofté & d’autrei . 

t . * ^ M À * ’ 

ies iets de la plante , pour à leur aile * 
ouuoir nôurtir le fcuiéfc’.^uâd il fera 
e lagrohetir du pedng.vous neles ar- . 
3u ferez plus , li ce ri'elt dans vne ex- 
dli u e feiciier elfe, quand vous verrez. 

•s Fueilles fe brufter, & la plante 

efdmuder * en ce cas vous donnerez 

9 , * 

uelque peu d’Eau à chaque pied laai 

• /■T* ♦ ^ »* r* — * * • < - - ■ ^ 

mîant. * 


<* i r> « 
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Vous mettrez des Thuilleaux dct 
foùs vos Melons /afinqu’ils fe façon' 
nent » & auanceac de meurir par la ré- 
flexion* que le Soleil fait fur la Thuil- 
1 e„ 'e^qifî Inefer oicpas fuir le fumier- 
outre “ce ils feront, plus feichement : 8c. 
participeront moins de la mauuaife 
nullité dù fumier t , 

• A * / « £ ' -** *■ - * ^ , 

't, vous né. foujfiûe^f qu'aucun petic 
?et nouveau,, lire Ja Seredçla plante, 
mais vous lé’roig'içrezp fi cevu’eft que 
voftfe.fruiét fuit trup découuert 8c 
qu’il eu fi befoiirde quelque f teille 
pour favorifer fou acctoUlcment , de 
crainte qu’il neclecbaudei- 

* » ; ' # «k / _ 

La Sèconde méthode detranfplatî- 

' « l 

ter ’es Melons , eft.de fajie ués la nn 
de Pelîé des foffez deduix pieds de 
> haut /fur quatre de large,, , { les Tûu-< 
•rangeaüx les apjrellaht des Amont (6c 
* JaiGec vne efpacc de trois pieds entr e- 
.deux poürietcer les Terres que veus 

accommoderez en. dos d’Afnc** puis 

« ™ * 

dans le fcfsé vous y mettrez, de bon 
.'fumier, Terrier bien pourry> Sc des 

• - • « — — - - é f* JP 

- f Y 
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curcurs defolîez , tirées de deux oé 

trots aa s; 5t meunes parles piuyes 55 
Gelées, . . . ■ y A 

An inoil de Mars /Pliyver ayant 
bien meury le tout , vous ferez : ,bel| 
Cilcr » & bien tneflec la Terre qu’aurefc . 
»ii e en dos , aues les Fumiefrs du fof- 
p » y a tyouftant de nouveaux Fumiers 
bien pourris, & rempiirezentiërement 
voil»e fofsé : Vous empefeheréz autB 
fherbe d*y venir , iufques A ce qu’en 
.la faifon vous y replantiez les Melonr_ 
en la manière que ie vous viens de di- 

; * 'A ' * - - 

-IC. . ‘ 

h * 

Il y â vne T fai/îe£ne façon bien plus 
facile , dont je me trouve aufii bien 

» f M 4 ♦ % I • 

que des deuxi premiers 5 & j a y. tous 
les ans eu des Melons en Quantité , & 
de haute £evc: ( niais j’en attribue la 
principale caufe atv fonds de tfisn iac- 
din , qui cft vn fablon amendé dés 
long temps ) Oj n’y fait autre choie, 
ïj non de donner deux ou crois fôboucs 
à ia Terre , devant & apres Piiyver* 
& «u temps de replanter , Ouf ait des. 


a 
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Trou au milieu des Planches, dans lef. 

1 »' * 

quelsilon met à chacun vn boiffeau de 
petit Fumieiide vieille couche , & de, 
dans on plante comme je vous ay enfei* 
gué cy devant. . 

Si pédant les excedîues chaleurs, vou s 
voyez que vos Mélos patiHent par trop 
de foif & s’efehaudéc) comme l'on dit) 
il fera bon de leur dônejr à chacun pied 
vn arroufoir d’eàu^iais quece ne foie 
qu'à. 1 extreme neceilité , & rarç^ 

• me k. . . 

* * , * 

P ùU.ç Tç.uiolr, quand v.oftrc . Melon’ 
le a bô a cueillir: vous reeôaoiftrez ia 
.fliaiurké :quand la. queue femble fc 

vouloir détacher du FruiA :quand rs 

» - ■ - * 4 ’ < * * . * . 1 

commencent àjaunir par deflous:quâi 
le petit leç qui eft auntefme nœud fe 
dedeiche, & quand en les Hâtât vous y 
|rouuez. de l'Q Jeiq* imaisceux ;quiont 
de couÜumc d'elHe dans les Mclonieis 
.le jugent à l’œil, temarquansvn chan- 
ge ne it de couleur au Krujd,qut le té. 
mMgae efbre en fa maturité par vrs 
iounillciqui e t e.ure les eoidc r. . 
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• /Les mêlons qui s'ouvra gent Ou brc£' 
dent , font ordinairemeat douze , 
quinze joues £ fefaçonaer > avnt qué 
d’eitre meurs. ' 

Pour la cueillette, elle fc fera à me-î 
fure quils fê tournent ^fi-c’eft polit* 
enuoyer au loiu , vous les cueillîtes 
des l'in Haut qu'ils commenceront: à- 
tourner »* earils facheveront de mreu- 
rir par le chemin : Si c’eH pour man* 
ger pnontemenc , vousdes cueillirez 
bien meurs , les mettant dans vn Seau- 

« ' - w 

d'Êatfc frache tirée du ' pnys & les laif- 

ferez c afraichir côine l’on fait le vin 

àeatife qu'en fortant delà Melon» iere 

ils font échauffez du Joloeib & feroiarv 

defagreables à manger : les autres 

que cueiltirez à mefure ‘qu'ils meurii 

roat: feront pofez fur quelque Aix eri 

lieu frais , & feruis félon leur macuri- 
/ 

* " ■ v/» 

^ ^ £ * ** A t 

• Vous IailTerez à chaque -Melon le 
noeud qui tient à la queue , auec quel-) 
que deux ou crois Fueiltes pour i’ot- 
iie.nenê , & vous g arderez bien d'ac^ 


r 
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LÇ;IA ; R,DimjER 

radier ,1a queue t car le Melon s’éveu 

teroie * (» comme fait vn M uid de vin 

deboadonaé ( perdant laponté:de # fa 
Seve. 

r * 

- r -ii faut s’aflTujeîjtic à vificer la Melon- 
»iete au moins ^quatre fois le iout au 
temps que les Welons nreuriflenc * au- 
trement Üs'fepalïeroientde rneurit 8c 
neferoieut fk frians mars tnoilafles , 8c 
leiijs cl Baui- -, - - l , 

; Pour choifîr vn boa Melon , il faut 
^n'il aefoit rjetrop^eçtue Ctop metir; 
qu’il foicd5ieii nourty,ayantJa queue 

gtoflç fa, courte .4; qu’il provienne 
a’vne plante vigoureafê*: qu’il ne foie 
bafté par la trop grande chaleur ; qu/il 
foit pefant à la maüvferme en le près- 
fane- & noa mollatle fec &> .Vermeil 

par de dan s. v 

_ * * * 1 

* souvenez vous de referver les Grai«j 

nés de ceux que- vous aurez trouvez 
bons j 4c les plus bail! fs : ( comme îe 
vous a y a Juerty cy dotant ) & les coq.- 
ün uezbien elle «Cl. meilleure de> deu$ 
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. Les C o n co n b MS r e fanent St 

* ***. * é _ ^ 

élèvent far la mefme. Couche , & eut 

. - » » > t * * 

.îTiefaïe temps qué les Melons : ayant 
auparavant fait tremper la.-GraJner 
dans le bon laift de Vache- ou de 
Femme , U y en a de Blanc & de 
Vertri que L’on nomme Perroquets 1 : 
C’cft pour quoy des vos premiers 
Fruits vous vous ab {tiendrez d’en 
cueillir quelques vns des plus beaus 
des plüsblans,- & des plus long pour 
en tirer draine , que vous lailferéz 
xseuriefur le pie i,jufques à la fi a delà 
2 » iante, qui fêta aux premiers; Gelées: 

' Car quand aux Perroquets, vous les fe- 
rez tou s niangôrîd -autant que la Grai- 
ne des b'ancs dezenere allez en Pecro- 

• U r • ' 

que:s.-- ' ' J - 

L’onles ttanplante auflt comme les 
Melons, fur Couche & en plaine Ter- 
re; ils veulent eflre beaucoup arronfez 
. pour leur faire pou (1er quâtitéidestuie 
' On les Chaltre rades te;s fuperflii$,& 
de ceux qui n’ont que de faiilcerflcnrs 

qui ue uoüeot p oint a 
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a tes pxeareresîr aifclieurs leur font 

Sreair le Meufnier,qui cft que les fu eik* 
les fe farinent & blaadiifleat , cela te- 
moitié qu'ils loue proçkes de leur 

■ Pour la cueillette, elle ne refera qu’à 

me ure quevous etvautez affaire, gtof* 
^ifanc toufîoars j'bàis aulfi s'endur- 
ci lTans,&5l$gtanie fe formant dedans, 
les rend plus dç$ agréables au manger: 
leur vraye bpnté eft^^^rattaat’, qu'ils 
jpommencei^à jaulair.: ■ * -"-v 

Les Cri ito v i,. ; Ltzè s’flèaeqt anf- 
fi fur la Couciic fe. replantent comme 

* * ‘ * * j j, , * m « 'v* 

•les 4 Mêlons & concombres , mais plus 
communément en plaine Terre ; Vous 
les placerez^* quelque endroit dp va* 
ftre iardin allez fpatieux , à caufe dé 
leurs iets q^i fe trainent par fois affçft 
4oing faits noüer du Ftui&. ... J 
1 1 Pour iej replanter , vous ferez des 
Trous fart éloignez les v ns des autres.,. 
,coai;nevdç deux .tholfcs : & .mettrez à 
ciiacua de.u« bailTeaux 4c petitFmnier: 
* à. eau fie de La force . de là Fiattif Isa^ 
ferezbièa arroufe;. - ’ ^ 
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-y» * <*W* __ >1 

Leur cueillette eit quand elles' fon€ i 

. * * z • ■- • 

en parfaite maturité , que l’on appelie*-’*’ 
Aouftees : eiles ne fe galleat point fut? 
la T erre,mais ? fc meuriuent de plus eaH 

p’iIS. , ' ■. _ • -v.i ;:* * 'ï ' " 

« , ( A • '« < v 

Aux prem’ ex es fraifelveutSi; Poft les ' 
cueilli ra le Matin vies mettant efsuïeC *. 

•W + TT ♦* w „ * 

en qiourcau à ia chaleLScdu iour : pais 
on.leVfexreraen beu tempéré de chaud 
8c de froid , fur des Aix fans fe tmi- 
cher: 3c fur, tout on des garder a de ta- * 

Gelée . car elles fer oie ne entièrement 

• ^ e » <***' * - - 

perdues» » \ ^ •/ r a 

Si vous eu avez par- trop ^ eu plus 
qu’il n’en eit de b e foin, pour nourrir: 
voftre famiilewous egi mettrez dans le 
Pain du commun », ma (me ment dans 

levoftre •: Pour ee faire , vous ferez* 

* "» 

bouillir de la Citrouille, tout delà ; 
melme façon que celle que Ton fticaL- 
fe» pourtant vn peu.plus cuite , ^puis • 
vous égoutetez V£au , & détrempe- 
rez voftre farine auec cette citrouille, 

& «n ferez !e Pain à l’ordinaire : il en 

* 

fera plus jaune ,• ie meilleur goa ft \ eq . 


/ — 
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peugéas. eait , & entres fain pour 
ccdjf qui ont befoin dé' rafraichitre- 

mcatx ;• . i". - . - -* - * •' v 

»* r * i ( » f • 

Lt% Poti rons Blancs & Coforcz» 
Bonnets de Preftre : Trompettes d’£f- 

«y ( * ^ * 

agge?, -COUges i & Fruits fembiables,’- 
se demandent.' autres gouvernement 
que les çiiroüi lies i dnon qu’aucuns ' 
veulent eftre ramez , & non rampans. 
deiïus. laiTerre. 1 >- - ‘ 

Quand à leur Graine j comme aufli ‘ 
relie des, citroilles; elle ne fè recueille 
ju’à mefure que l’on depece les Fruits 
pour eftref mangez t & il ia Faut bien 
:lT>.iyer , la Teicher à l’air , puis la bien 
nferaier de crainte des Soarris , qui la. % 
nangenç. comme celle ,de$ Melons ' ÔC 
Concombres;* / 
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Des Jirtiebaux , Cardons & *AfyeYgesf* 
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A JR. TÉ CHAft © -* eft vïTofés ex*’ 
cellens Fruits de tout le iardin 
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Potager, & recommandable non le u« 
dément à caufe de fa bonté', &. diuers 
appreft que Fon luy donne:maisencore 
pour ce que Ton prend longtemps du 
Fruiâ fur fa plante. : 

il y en a de deux forte , de Viole:?,. 
& de Verts : tes Oeilletons qui font à. 

eofié ces vieilles Souches fe uenede 

' '* , * ' | 

Plant, lequel veut èhre logé en bonne 
Terre bien elffrondrée. faiiu e,& labon-l 

* F 9 r ^ 

fée je deux ou trois labours. ‘ . 

Les Gelées eftant entièrement paf- 
Ices, au mois de TA ay Ton plantèra ces 
oeilletons , les ayant feparez de leur 
Mere , aàe-c le plus de Racines que 
*- ion p ourra, à caufe de lafacillité de là 
reprife; s’ ifs font forts , lis porteront 
des Pomnils dés pAUtomne en fai- 

vanc. 

% * * 

Vous les planterez à quatre où cimq 
pieds »fvn de Tautre , "félon la bonté 
• de la Terre, car fi elle, ell fobionneufe 
& legerè , il les faudra planter plus 
, dru , fi die eiï forte, d’autant que les 

Cueilles en vn viendront glu? grandes! 

• . 4 ^ W* . i ^ .» . t «• « • 
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le Fru:d plus gros, & qu’ils jttceronc 
plus de Regains: auflî faudra il qu’ils 
foietic plantez à plus grande diftancc. 

, Ils ne veulent autre culture auant 
l’iiyyer que deftrc labourez par fois, 
.pour empefchet l'kerbe d’y venir. 

<• L’Hy ver , vous les couvrirez pour 
le* preCerver de la Gelée * pour Ce fai- 
re, l’on s’y gouuerne de diuer fes fo^ 
çons Les vus apres auoir coupé tou- 

* ~~ r l “ * ; ■ * V l n 

tes les plantes à-vn pied prés deTerre* 
& ra iTq mbléVe-: qui refie des Fueilles, 

( cornue l’on fait la Chic or éepourla 
blanchir MVécontentent de les buter 

' - _ « * « « • :V 

en fprxne de grolTe Taulpiniere : laif- 
lant pafer lehau: de» F utiles de deux 
doigts silo uffec 

la plante defsus du 

grant Fumier , les pie fer vaut ain fi de 
laGjlée,^ que l’eau des Pluy es n’entre 
dedans. , . : 

*■ 4 . . , .• ' ' Sv * # V 

* A • «4. - 

tes autres, font des -Rayons entre 1 
deux rangées > &. jettent la Terre en 
forme de Dos 4*.Vfne„ fur les plantes/;,, 

• * * * * * l - w 

les couvrant Vieux doigts £>res eom^- 


Digitized by G( >gle 


» 




140 LE IARD INJ ER,' 
jr.c ic viens de dire. 

* v v ^ 

Et les [autres n'y mettent que de 
grands fumiers auto^de'daaque pria^ 
te , & fi ils nelajlfentpasdeleut £ü re, 
pafTer Favuer fâs périls:toutes ces tr ois- 
façons font fort bonnçs,€hacuneayatti;- 
fa raifon pourquo.y. - ‘ 

Vous les butçeres, le plus tard que - 
vous poutres decrainte qu’ils ne pour-* 
rifsent , mais audi prenés gatde que.- 
quelques fortes Gelées ne vous fur- 
prennent, fi vous en aués beaucoup à • 
cou ver net,. . , - ... . - . 

O , •- v* •' -.v». y» vj» m 

Si vous voules auoir du Fruiéîrdans 
FAutoinne, il ne faudra que couper l«v 
Tige des premiers qui auront porté du*, 
friu&au Printemps, pour Fempefchee ’■ 
qu' elle ne jette des regains ; & dans 
fAucomne^es forts pieds ne manque* 
ront de jetter de belles pommes^, 
p ourveu que vous les eatreteniésbien < 
île Labour , & les arroufiés en leur 
necellïté, & aulâ que vous leur oftiés^ 
les oeilletons des colles , qui .tireroie^t* 
toutç la fubftançe de la plante* 


« 


* 
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TRANCOXS i 4 i 
F L’hvuer eftant pafsé , vous décon- 
utires vos Artichaux n®n pas toutd’vn 
coup , mais peu à peit , décrainte que 
les fraifcheurs ne les ga fient à caufe 
de -là tendrelie qu'ils ont ayant elle 
eftouffées dans ta Terre : il faudra s'y 
mettre à trois repaies de quatre en 
juatté tours : au bout delquels vous 
les labourerés, & defcbaufTerezbien, 
les defehargeant de plusieurs petits 
œilletons , êc n’en laifTant à chaque 
pied que trois des plus forts, pour por;j 
terduFruiéfc. . 

*'Pour tirer des Cardes d* Artichaux 
vous vous fetuites des viels pieds que * 
coûte* ray ner: car il eft bon de cinq 
vu cinq ans , de planter vn nouueau 
qüarré d'Articbaux i'à caufcquc /la • 
plante a effrité la Terre , 8e ne pro- 
duit plus que de peites pommes; 

tes -premiers fruits eftant cueil- 
lis , vous rognerez les plantes à demy 
pied prés de Terre , & couperez la Ti- 
ge le-plus bas que vous poutres :lcs 
œiilettont pourrons de très grande 


9 
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îforce,& eftarità trois pieds de haTVt'bft 
environ , vous les lierez auec du grand 
F pâtre, dans les l'errer beaucoup, puisl es 
•entourerez de grand f attiierjcela leife- 
ra'blanchif. ’ 


t r ^ 9 _ « * 

- Y eus les pourrez lai fTerlufique^ ‘au jc I 

grandes Gelées que vous les euellitez, 
& fetrerez dedans la Gaue , ou. autre 

m ‘ * * - r/ 

lieu exmpt du froit. * 

Vous en cucillirez de jour à autre ce | 
qu’en aurez debe foin, commençant par 
^ les 'plus grandes , &.laiflarit les autres 
qui s’enforeiront en peu de temps, 
avant toute la nouritufre de. la Plan- 

é . ' ■> 

te. 


Quant aux Cardons 4‘afpagne,' 
ils pe font fi délicats à gouuerner que 
ceux d’ ArtichatLx- : aufli.ne produifenc 
ils des Cardes fi douce , ny fi tendres 
on les % de la roefine façon que ceux 
d’^rcichaujo pour les faire blan- 
chir. 

1 ! • 

ils f e dément de Graine & fe replan- 
tent a nffid’ Oeilletons. 

JLes fleurs des Dardons qui font 4e 
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petite s barbes violettes fâchées à Fair, 

lcruent à faire Prendre le Lai&, & le 

» * . . • 

taillent comme fait la prefureM.es Es- 
pagnols & les languedochiens equ 
vfent ainfi. 

► 4 -■*'»- * ~ J** J- ~ & 

Les Asperges fe fement de grai- 
ne fur vne Planche à part , dont 1$ 
Tetreaura eflé préparée par plu fieu; s 
labours, & bien fumée : à deux ans on 
les leue & on les transplante. 

- Pour les loger , il faut faire des fof- 
fez de quatre en quatre pieds , ôc de 
deux Je profondeur: les bien aquatrir 
par le fonds, & jetter laTerre égàlle- 
tnent des deux collez , raccommo- 
dant en dos d’Afne : puis donner vn 
bon labour au fond^de vos folTez, y 
niellant du & dre^^e 
labour bien, ynij jp^rt^kt : par apres 
vous planterez vos Plantes d*Afpcrges 
au cordeau à trois pieds Fvne de Fau- 

tre , mettant deux Plantes enfembla 

- # » 

vous les placerez tout au bord de cha- 
que collé de voftre folft, & ce d’au- 
tant que labourant les (entiers, & pac 



. * if N ieR 1 

i .% '-byj? ^ - r * L? ' v.' /'T* * v a 

e, ta T erre le j ett eradvu: 1 a • 

Uterl 


* - ;i « - . . ‘ ,. V >1 /I* ^v'* 

* ‘ - * ' V^oÜs planterez vne troifîeÿCtatî 

ç ’fclUèii de ccjf .'deax 

• . • . i*._ :i r. i tJ- * J JI‘ i 
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** l#R aclftef 6ie.it uat;gîus e.àoi- 

: ’gïfeesfe vhe des autre » '& ‘ cu’ell e* 

O v » y r »*KY 

seftenaeat par toute vo 

r > » \ | ^ * 

Que'qtes Curieux mettent 2 àujfonds 
âe J leurs’ Trantf&eèV $es ’ Corne&^d e 
* ‘"'Woiic^tï & tiènPehtjeoartne pfcür y ne 
- ^hofe afsèurcé ; ^u'ëlles^oVt vne Sim- 
t pathîe avec les' afperges qui eau fe 
' qu'elle 1 , en profitent mieux. , je mfn 
**- “^'rté à Ce qu'ils eu ont ex perimen- 

« jf » 
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Pour les Labours , ii.ne s’en don- 
ne que trois par chacun an * Le pre- 
• • ~ V aûer 
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; ^ïBîcr > quand les Alperges eefsent de 
' . poufser: Le fécond, à rentrée dei Hy- 
-ver, Et la troifiéme , vn peu aupara- 
vaut que les Afpergcs commencent à 
■^oufser : A chaque Labour ,vous rem- 
plirez , ou rehaufrerez ^toilre Planche 
d'environ quart c doigts, y iettantla 
''^Terre de vos Sentiers i & par def*>us , 
vous y ferez mettre envitô deux doigts 
'de haut de Fumier de vieille Cou-; 
: *he. 


b i 
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Vous ferez trois ans ou plus fans 
fouper aucune. Âfperge , afin que la 
Plante fe fortifie , & i*e s’afsouêhi fse 

,1 > j-' * • f 4h' 

.point :autreçaent vous i^cn auriez que 
de petites. ... - ; 

.Si vous eftes fufques à quatre ou 
cinq ans Tans en ç ou fut vous ^n re- 

eueiilirez d’auffi grofsc que de gros 
poitiaux l apins lequel temps pafsé , 
vous en couperez incefs amment , laif- 
JFmic les plus petites monter à graine* 
(afin que la Plante fe fortifie d autan* 

-jplus 
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r e couperez aucune 'Àfpergc* ùbfefiSf 
vaiu^rhaque labour ce. que je toi taf 
ay dit :.voltr e Planche ft remplira, 
vous Rentier* e$aa$;dcc hargezy vou i\ 
les pourrez labourer: y t«tettantide% 

fous leJabour ’» dtr bon ramier bieflfe 

— w . • 

graSi ' 4 >?. . V«v ' •;. -V „• ' >1 f‘ . . - v. s,«. •» 

. Vqûs fçaurez que la Piafïte^d’AfpetS'i 
ge monte touûjours,& qu’a près que la 
Terre de vos Rentiers aura efté icttée 
d e lfu£ les Hanche^ ilTj^q^c^aire 
d’y rapporter des JÇpm. ( les dreflant 
fur la Planche en formede Couuercle 
de Bahut (autrement elles {croient dé 

- < / \t 4 ^* j» ^ _ / • <« > r r> - — * 

couvertes , & periroient. 

•«* £ f £$rg«*. l \ fatt<1 * : * 

►{1er vn peu de Terre d’autour decel lc 

^ t » - 1 ^ ? * »• ^ * ji j * ^ j « ? e 

ÿue voudrez cçuillir r de craioti d'en 
Cou pçt 4*aut r e s qui pou ff cqtpuis y ou s 
l^^qoup^ezle plus bas que vous ppuf 

Vçz,ôç f endrez garde d’orfcnfertcllel 
qui fout cachées , car <e ferait autant 
ÿç perte, & ne fer oit qu’afl©~‘ -ll! ‘ v “ 

»> / ; *' i 

A celle* que you $ verrez .qui » eu 


! 



-»■ V* **•«,* 
« - 




V 

i 


ti y 'cou** 

ferez tien 3 aihi qu'elles (p for tirettes» 
comme* suffi vous lavfjcrez monter à ’ 
G tain c ^gelîés^ftti f eussent .'3* chaqu e 
Planche furfea ftirïle kdç fstifoiï : cela 
re tlaUr efe entier cmeht - les <>Plâïu«s de 
toutes les. playes que vous avez faites; 
e/i ip&M ef Oûdil ani de, leur Ptùiéfci* 

a/ Wp jF *7VftK‘s:u 


s.' 

f 
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Terîe qui les produit , & 1* £au qui le? 
cukilesrendent ou meilleuïsiou moinr 
dires eu bonté. ; ^ ,jit 

L’on nous apporte des Graines d*Pp 
taiie , & nous en avons atiffi de Fr an-' 
ce, celle d’Italie tout les Choux fleur ^ 
les Romaines , de Vcronné , de Ml«? 
lan , les Choux R au es , les Pancàliers.; 
ceux de Genacs , les Friffez & au- 
tres. * & w 

De France , nous smons les pommes^ 
de plufliurs fortes , de ceux qui nb 
pomment t pûint:eeft pourquoy ietreu-* 
fort à propos de traitter icy dé 

Chaque forte à part , U plus 
aient qu'il me fera po&bBépJPJHH 
* Les Choux fleurs comme les plüii 
précieux de tous , feront mis icy les 
premiers ' La Graine nous eft appor- 
tée^ Italie, <k les italiens) la teçeu.-| 
rent de Fille de Candie & autres en- 
droits, du leuant icc n’cft pas“que Son 
n'en recueille d’aiîez bonne en Italie 
& : en France auih • mais elle nepro* 
duit pas de fi grolfes Pommes , ©a 
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T efl.es , & eft fui et te à de générer en- 
choux Raues, & Nauets: partant it.fe*'* 
fa bon de s’en fournit delà meilleure’ 
c)e Leaaat., ou par Amy , ©u par quel- 
que. afleurec intelligence V Rome» Le? 
Marchands Lingerie & Gantiers de* 
Paris ,< vouspoarront'donner du con- 
tentemenpea yoftre affaire, car il y 
tra.fîqucQt :d& lcvtr .linge v paifcii;eiïS, 
èt Gands. ~ ' U&& 

r cPour connoiftre la benne Graine 
(qui eft la plus nouuclle)il faut qü’el- 
le ; jfoitrd’yne couleur. vine , fort pleine 
d’huile, bien rouge, & non ride ç,pett*- 
tjç, ou defîeichee , ce qui la témoigné ~ 
toit ellre vieille ^qu’elle foit de cou* 
l/Hit brune., & non pas d’ vn rouge claie 
qui feroit paroiftte qu’elle n'auroit 
f.as bien me«ry fur le pied. *ï«r 
Eftant poura eu de bonne Graine, 
vous la femerezen la manière dlta- 
3jiç, oude France, Pouf la gouuerner 
à italienne , on ia feme dans des 
QuaiÆcs ,ou Bacqucts durant la plei- 
ns. Luaç d’Aouft y elle leue protnjHfj 

P 3 
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nteàé'de terre * *& fe-trufic aüa'nï . 

Yhÿuer : ïâ Geléé venante , vous iaétSj ' 

trervos BaCquet$ dans la cave , dfi 

'dans la Serre , iafques au&ënouucaùf 

• qiie les-'Geîîes eftant toutes pà%ées , 

"vous les replanterez eft bonne Terre; 

& par alafi vous aurez; des P-o mines 

belles , blanches & bién 'condition-; 

nées : aapatauaat les grandes Cha- 
leurs, ? D . ?( X*i Jfc i é Jtlll ‘ 'V 

*• * 'éi I* *•/ ^ p i f # # • * . 

- Les Italiens^’ attendent pas que fe£ 
pommes foiét toutes en leur grofîeuf 
suais peu ànparuantils les arrachent 
3& les mettent a fa Cave , enterrant: 

' toutèl a racin^ 1 a tigciuîques à la 
pomme , les rongeant cofte à cofté v*n 
peu en penchant : la ils s’achèvent de 
pommer , & fc gardent fort long tëps 
su lieu que sh le laitfoient fur terre . 
la chaleur les feroic monter à grain - 

ûjys* -r r ,*V 



K r 



t • 



ors iecqni. entent 4 en avoir 

pour la firï d’Autônfne f 
-vent pour manger durant Tiiyver : ce 
is’ell pas que quand ils fout faits de 


■i 


0 P 

Y 


•F R A N Gj' O l S» y 0 l 
boaaçhc ire, qu’il n’y en ait quelques 
y ns qui netaCfent leurs pommes versic 

a i s d e f u i 1 1 e t : m a i s l e s au t r e s . s ’ c ad u r • 

- cillent par les grau des Caa'e :rs & de 

meuL-êc.faAS proticei: faute d’iiumUité, 

heprqduifans que de petites telles * & 

• le plus- fouucnt point. 

~ C eft pourquoy vous en fems*eipeu. 
fur voftre première. .Courhe dmsvô • 
tre Melonnière , cil faifans de petits 
filions à quatre doigts i’vn de '/autre, 
jdans lcfqucls vous épa vdr cz ■ vcljre' 
.&raia,alTez claire pout éviter la con- 
l£ufi.on,& la recouvrirez de fort terras 
deux ou trois Sillons feront plus que: 
fulü’ans pour vous en fournir a np^c- 
.ament. 

» ** * 1 ' Jr I 1 g f I » • , > | v f • . H m . > a. 4 * 

Vers la fia d’A vrll quand, vos ms 3 
e Ions feront hors de. de dus l a Couche, 

. • * Z* * » / •? » S J 

\ » • y? % J » • ^ iq r 

& replantez ; vous pourrez y fe Cerner 
d’autres choux (leurs , ( de la-faopn 
r que je viens de dire ( leiquels feront 
Ipuf s pommes datas T Automne , & fe- 
. font ferrez en lieu exemptdelaGeiée, 

. pour .eftee mangez pendant l’Hy ver. 

\ G 4 - 







lESïlîlÛPlIlill 

le# y^büt 

qu-ils ayent tes Treille 1 arg e comme te- 
paùl me de la Main , afiih qu’ils foiêéf^ 
plus forts : votre leur tognêrez le bôut 
du Piuot* & tes enterrerez iiifque$.auF^ 
coller t xteft %* ïlirev que, les fueilteâ . 
de la cime- ne refartent quelde troistS: 
doigts hors de Terre : ou bien peut • 
m’expiiqu*r< plus clairement , voûsTt'! 
1 esentefreîez..jufquesatt dernier nœudf'ï 
d enkaut ^j encor ffaudra il ?quervou$ : .$ 
fatfic3. daus la l’erre comme de petits ^ 
baffins de demy pied de diarr.ettre , êc- 
qnatre-doips de profondeur, a fi U que- j 
f£eau aille dire&e ment au pied quand} ‘ & 
vous les arrouferèz v eilant cofomeÉ 
ihu&iiieau relie de là Tevre^où il n’y a 
soitone Racine. > v > - ■>. r ■ . -• q 

» ir ^ ™ 

ts vraye diftance pour tes replau-&* 
îe-r , eft de trois en trois pieds, & deux 
rangs feulement à chaque planche; ©n % 
foi g net a à les farder & labourer quâdf^Ç 
iis en auront de befoin , iufques à c # •:»*■ 
queles Fueille? couutent lafFerre , 
dtouffer fuerbe’., qui- pourrok poufe-j 
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Si vous youlcz fake des Trous à 
Feadtoit ou vousdes plaateree , de . 
meÜer k pecit Fumier comme L'ay die 
aux Mekus , & concombres , vous en *$ 
aurez plus de contentement , car ils 
feront la Pomme de beaucoup plus 

6 <9 3/JbîlSO] n* 

4 * ^ 5 ™ ■ r • « * , • | ~ * 

Tous ehbux me Cm errent t oute , 
plante t elle. 'qu’elle foit, veut eftre ar»> j : 
ro« fd^foigRca^QmockSî premiers îours 
qu’ils ferc p 1 an tee, pour' i e u t ay d er > 
à. la: cep riik tce que vous’ t eeoaaoi ftre z '* 
cfttfi, quaud.ies fiseilles fey fouû k nneitc 
d’elles me (mes, &stoe fe laütent , point - 
aller- fu* ieèqew'A 3# aÿ» % >: - «a 
L es Chauxde* toutes J é?>efpeces, fis : 
fennec ont fur h couc hé d es; M dons; . 

i* * ♦ 

pendant qu’elle a encor de lacbaieuc > 
a fia -qu’ell e g er me & leu eh p compte « 
meo^de Teste fautfake des petits 1 


8 c y fc mer la. graine 


«r*- 
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thmsle mois d'Autil j vous. en r.e* 
foncez 4autreiur la mefeje Goue&f 

_ > Q Y • 
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* ^ î>^afc^üù ‘vera's aurez fèéê vos 

•. ■«*» fcàëtàïçque les ÔW% v i w 

à" mihgef 11 G.®nèS^Î 

i|ü’C 't le^e de'îtr?e , .aV^‘ÿ.%^éile7 
çôetMa ébofCéauliôire éê (H fuctilè^ 

je - voi^s ^ vjetiW J é^îèignèf éti'iïibftàlll 
pou^ les 1 étranger : I’ÿU ; ei inectànc 
q Uéi qties Recspar deffirsla CoUche ^ 
qui foie foufteuuc ademy ,pie& ! dé^ 
h&tf ï * l'àLtiÊr&V ta fâitV’ic de petits <, 
MoïiÂ#i$t$ ^déi *éâ rtë y '..eèàîîüe * ceUx* 

doot le* imfans% jouent en cfruranç 

ccinéfe : &P $*Utitiré J en îaii 

faat'âa iieUd^eafte aucc du bdfs de' 

ÿapiu légèl/, « cdtnme des boette? à - 

Jâ /*• _..* £& S#*. '• Z* « « A k 'SA >• 


>1 


r J J 

Grelot ; cela éijapeieberâ de j->ar les 
X^yfeaiw , âc de Mdiâr les v MUtpç$jj * 

car potir peu de Ye ic qu'ilf^e , ils^ 
cour ne roue de facis feront à roitre ja-i 

cention. - • • '. * 

| î* ^ "3 V r- 

Bans les Couchés il s’eugeadre 
4es Orbéjsÿ & ds$ Ciartillieies , que 

'•' ***• »» * à ~ _ W ^ Vt ' •* - .««« " ^ 4 j 
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roqgegc les Ve me ace s , & les pçrjnts : 
pour les prendre, il faut enterrer dans 
la Couche -quelques petits vailîeaux, 
cçtmmç «le» Verre» à boire , & autres: 
il les Fa it enfoncer trois doigts plus 
bas que le haut de la couche , les eu\- 
pîji'flaàt de l* ..au à de ne doigts présclu 
bure : ce» Vermines en coûtant par la 

} ( i - - I 

couche tomberont de Uns , & Ce noyé* 

font. vfri*ih ^ -*311053 JUJp 

^ * îp | II, Ja frf q 4 JÊfj jb * 7 OM fr • *■* * 

les choux à lacze code ne feront 

r lô > o * 

lerçez, qu'au mois de May , à eau Ce de 
leur grande delicateife, & s’ils ont af~ 
Fez de Force pour edre replantez au 

i * . » a - •<* ^ ** 

commencement du mois de Juillet, ils 

■ % \ * * - A 9 4 MW - * ** i w ^ 

pommeront devait i’Hyycc : a mon 
gotifl il n’y a point d’efpecea de 
choux* qui égalent ceux là ; car ils 
cûifent promptement , & l.ont Fi deli- 
C3cs,qje les plus gros cottons fonder» 
à^a bouche : h vous en mangez 
jeun vn Portage , où il y ait peu de 
Pain î il vous Iafchera doucement îo 

• . 4 \ t \ *; ' 

ventre : & de plus , quelle quantité 
d u é vous en .ayez manne, eilc.ne vo u$ 

w t/v + j-Æ 
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aucuns rapports. à laBouC:; 
ehe bref ceft vu efpecc de ckoax que* 
iç ne vous fçaurois troploüer, pôur 
vous yj perfiia i .fiftj à t eu garnie voiler 
ia r d i U) p Lu ft o ft que de b eauço a psdf au* i 
très. ' 'ïi&hi) e«no 

si Des choux * blattes p orneriez 4 non s ; 
avions -ceux df FUnires , qui vieuneac 
les plus gros^j 5e dcCqiiels la pomme ; 
éieiiée eabôie fTierrerpexera quaraia-3 
tediufces ■& au -de. Sus* ; tw-vni jj&oiî 

j| 

Ceux d'AuberuitüerlJ (ont ex crème - i 
lieue francs & délicats au menger. 

Il y à vne autre force de elioux qui? 
font fouettez de quelques veines rou- 
ges 8c d«mç le pied au te mps que Hora^ 
l§s replante eft coût pourpré : ceux làl. 
«ie femblent les plus francs de tousî* 
car ils pomment tous 3 prés de Tcfre, : 
îectent peu de? Faeiiles. avant- que dé ) 
pommer , & fe ferrent de celte façotx 
que la pomment toute pUcce par det-i 

Ce*Choux rouges auront auflS quel^[ 
que petite, place dans voltre jardin, 
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3iw«y Ajcflrtofrtbr ft& : «iRr e^ece dé 

choux v extrême îïc.i t mfitfqae z qu i 

bonne odeur. 

chou* tendres ou Blonds , rite fe . 
fetnent qu’au mois d’Aouft*. pour eftre»- 
îepiâtezvn peu avanr?rhyver,ii$s*ac- 
eroiftront &^vous fourniront pendant^ 
tout l’hyucr : particulièrement le$\, 
ioursdes fortes Gelées qui les atten- 
drilTent 8c les rendent très àgveablès'. 


au menger. s?b orncu v*3tr* s#> #v ** 

L’on replante au fsi de toutes les ef-r 
pçces dçchoux d'Italie,] 8c les Panca -5 
; liers fondes plus en eftune 5 àcaufede* 
leur bon gouftïçarfuméo >id £ -1 •**•• 

* Pour replanter c toutes fortês de 
choux * la Terre e&aat profondément 1 

labourée & -bien ‘fumée fous de lav ] 

« 

bour ,;vous formerez des Planches de > 

9 À ■ <-. ^ tv 

quatre piech de large , 5c à vn pis»- 1 , 
prés du/ bort , vous ;• ferez -yn péris 


St li n 


^ <; -r* 
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rà tfpmjde quatre de profondeur 
• large. vie demy pied , revenant à rien-.; 
par eubai, cornue vne raye de.Tec-/, 
re à.Bljsl labourée de noaueau : dans;, 

* .} I % m f i ^ |#l Q ■ AP - • t~ & • 

ce.irayo.i s vqcs ia fia. du ipuç en beau 
te np5 , .vous ferez des trous a ie: Jer> 
Plantoir , &. planterez vos chaux 
mûmes? au. Colles des plus tendres v 
Fue.il les, eu rognant le bout du Pivot: 

9 

Vpuslei e r parerez \ dtftan ce couve va* 
blés félon qu’ils grâ^lifsenc & citai eue 
puis les ferez arroa'fer fojgneu r e Jieat • 
répandant l’Éau dans eeccc Rigole» 
feulement d’autant quilivelt ne te- i 

p • « •/ r * ji » 

faire datroulcc toute la . Pian- 

\ > ' t> , c,Æ; . . i • • - •" 


Clîfi. 


> t > 


’f L‘gu pourra autli les re planter en 
Confufion dans des quatre z eatiers& 
particulière ave ut les Blonds pour ge- 
Ier:mais cela neit com Tipde,qu,e par 
Fiaaches .pour l’arroufe-nent r ioint. 
aulU que chaque Planche Ü (Hague ra 
plus facilement le*», efpcce quç vous 
Mettrez chacune à part. .* ' . 

■Vous foi g ne ce z k oftec toutes les- 

* u- u - v * — — • 
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PRÂ NCOfS j f 

Fuëlilcs mottefdes choüi pour plus de f 
propreté , evitâtla mauvaifeodeurqul 
provient de la corruption de» choux. ' 
& aafsi que cette pourriture accueille 
béaucou p deVer ml - ) e , comme Limât 3* 
Gfeaoutliês , cràpii'hè , de auties., 
que ne faut qu endommager Ici 
choux, 

i * 

Quand vos Pomes ferot faites ,fïvou2 
en remarquez quelqu'vne qui veu,- 
lad monter à Graine: vous attacheres 
la p'a ne à demy , ou bien marcherez 
fur le Tronc ^aidant pédher ie choufuc 
le collé t cela empeichéra qu’il nec 
G raine tî toft,& v®us donnera le te nps 


* 




d’ertre mangé en le prenant 

fèi gî gr$ : * ^ K *" K •[* ** 

Pour la Graine , *ous po 

r. *îS5r*r?«l BS ». *M 


éè Terré , te du grand limier 

site 4” ►* 

«klTus : Vous les decoux tire i par 
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SoloeiL poiirles revigorer", fixant foi-,*'* \ 
goeux délabré couvrir ia ntii£c ypetfé 
d’eftre furpris de quelque Ge^ée* ? :H & 
Vous en. mettrez d'autres dans la* 

.* - *r- .»/•.- 

Serre , les pendant la Racine en haut - 
quelques qui rue j nvs \ a lin que toute* 

¥ £ au qui p eut e'ire e ntr e 1 e s< F ucilles ; 
s’efgûutcevcar elle ’e< pourriroit ï le* r -* 
quel cemfys eftant paffé * vous les erw •* 
terrerez ^urques à la moitié du Tronc, 
les. guettant il pvcsfvttdc foutre qu’il 


rÀ 

St 



q 

9 

» KU 


Vîè 




Pour les autres qui. ne pomTtenfr& 
potnUÿiktjPl’ypa qu’à les 'replanter ou les 
lai (Ter en leur i place , iis fouifricont-^ 
ïfrjy ve r, & gralneront dehoauejheiu ■* - h 

rjrj i ' * 

La G raine e&ant meure , ce qua > 
Yqu&raconnoiftf «t. quand les premie-- - 
xes G ou fies feront feches , Ôc s’ou v ri- -• • 
root d ’ eî 1 esme ftn es î; alors vous-Faf** ' 
racherez doucement , la tirant par la<- 
Tige, & Faccofterez à vofère Contru^- 
Bfpalier pour la s’achever de meari«* r 
&. feches i l\ ç{k bon de ¥y attuch^-' 
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smec quelque brin d'Oziettdc crainte <• 
que le veut la jettaat par T cric , tvea 
fa(fe efcartfer beaucoup, k 

: JDans le mois d'Aouft vous Cernerez/ 
des Jjhoux à Pomme [fur quelque pïâ - 
;he à part , pour là leur lai (Ter paffcî?' ?■ 
’hyueren forme de Pepiniere, iufq-aes ’ 
du Renouueau que^votis tes replante- 
rez. en la maniete que i’ay dire ey« 
deuant : 8c c’eft le moyen d'auoir de$ A ^ 
pommes de trds bonne heure , fi Poa-, 
eft foigaeux de les bien gouuer-- - 1 
ner* • •;> %è »•:- • 

lly a plufieuts petits Animaux qui - ’ 
rongent & endommagent les choux, 
tantenfeur ieuneffe. qu’erç leur ac- 
croifTement comme les Ticquets , quii 
font vne petite efpece deMoufclie ver; 
te qui faute , les Limats, fourmis pü- 
ceons , & autres , le feui rernede qu e 
j’y trouue, eft le frequent attroupement; 
qui les eftrange , ou fait m®utir , car 
durajat la graude fecherelîe , on voit 
périr iournellement le choux, par fwt«j • 
i2 * / les ces ÀiHJnauÿ t 
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4 liait bon femerdcs choux , à tq«4 4 
tes les Pleines Lunes des mais , pen- 
dant tout le beau temps,afin. de reuie? 
diet aux defordres que ces petites pq- 
flioles vous foatj vaut le pourrez faU 
*e facilement (ans depenea, en vo is 
fervant du labour, quei’on auradoa-, 
né à vos e fpalie-rs * ou U efleuant yos 
jeunes chou», les frequfans arroufe- 
juens profiteront aufiî à vos Arbres, 
il v à des choux curieux qui porte 
plufieurs pommes lur vue mefajecige. 
suais ils ae font fi délicats que les t au.« 

$ i £ S . .• • *, - rs ' , ' 

H * \ ^ .vi# T>’,. -. 4 é-* W f 4. -* ifc,.- - ^ W * •• > 

Quand vous aurez coupé lesTeftes. 
de vos, choux , filous ae vqulez en 
arraciîede T ronc,il vous repouferade 
petits Rejets que les Italiens appel- 
lent Briceli , & les François des Blo- 
ques , elle le mengenc ordinairement 
en Gare fine à la Parée \ $c en fi ntt e- 

• j 'jJ ' T • - ^ \ * . _* • 

mets , furies meilleures Tables. 


O i s l a i ct, v;e s, il s'en trouve 
p ire que a -4 fil grande queaticc,que de 
choux , c’eî pourquay Tay mis cçs 


FRANC, OIS. iSf 

âèùx Plantes enmefme Chapitre. 

' Naus âûons pour celles qui -pom- 
Uie'àt :les €àbu {Tés , celles à pluffeuts 
Te’les fur va mefriie picd,cclles à Co- 
quille , celles de gennes , la Romaine, 
&r la Friféeqùi pomme eu forme de 

G i • - * r ff*’ i , r * ■ ^ ' m f ■ * ■’ t rir, v/t ‘ jm 

lueoree. 1*1 1 y » ■ • " 

i ^ ^ * # 

Les autres qut nepom'iiént po înfc 
fcômiaé les F rifées fans pommer , &ù 
beaucoup d’autres de plu fleurs fot*j 

VV' v» .J * -■* « - * 

Et d’autres encor qu’ÎI-faut lîerpoù r. 

les faire blanchir ; que font la Lai&uë 
à fuei lie de Chefne, ou Royale , & les 

Chiconso *s- 

- Elles fe femea? pendant toute Pàti- 
née, excepté F H y ver t car de puisque 
vous commencez à en mettre fur vô- 
tre première Gouchc(ainfi qne j’aycîie 
eu l'article des Melons (jiifquesa la fia 
du mois d’ O (Sabre , vous en pourrez 
elle ver. 

Pour le; faire pommer il ne giftqu’à 
-les rep : aiuec à de ny piei , o.i va peu 
©lus i’ vue de l’autre ; les Planchesdes 



IrE 1 A REIN 1ER. 

rs, & eontrefpalîers ,yfènèftë 
Ijicti propres , fans p€ca per aactmc 
autre partie de v#ftre iardia : durant: 1 ' 
les grandes thaï eut* elles mitent pei- 
ne à : p^m ner , fi cen'eÇ-Morce 
roufetnens , là faifea les fanant mon*f 

t KXj I_4-' ’* ^ ^ f " pj ( 

ter • *4»? •*' 

[Celles de genes font à pretsrer à txynè 
tes Les antres à cméfe de leur <gtoffetti%: 
& qu’elles p a fient fHyuer Unr’Tèrre» 
cfi: ant replantées, ©ùtfous en pourrez 
* -s pour les Portages, & auflié' 

> vous donnent- .des ) PomJites& 

dpi la nn 4 Aunfe *** 

Pour celles qui ne pomment point?'# 
il n’y a qu’à les feuier , & a>ïJBcftire 
qu’elles croîtront les efclaimr (c’effe; 
à dire - ollet.- le trop )rjt afin ,*«fe don* 
mer lieu à celles qui relieront, de s’ei- 
krglr , '& augmenter t aucuns les rfc* 
plantent „ mais c’ell Le donner trop de 
peine , pour vne plante fi facile à elle* 

~ ’v v V ^ 

ver. 

Les Royales , & chicons > fe veu* 
Imt replante* à vn pied ou plus efiei* 

• : i •' • ' . , • • 
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gnéeslas vnes des autres, & qoSd vous 
verrez que Leurs plâtès ccjuarit ôt tcu* 
te la Terre: alors par rn beau temps 
non-plumeux , & la Rozée du Mauiï 

i eiltnc efsuyée, vous les lierez de deux 

ou- trois liens par étages ,auec du fo, âp- 
re long.*& ce à' plufieurs reptiles ( c’ett 
àdire?( en ne liant pas toutes comme 
elles fe rencontrant ibiis la main,mats 
choififsant les plus forte les premières 
pour donner de fAir aufc plus'foibies, 5 
cela fera auflï qu'elle vous dureront 
îlus long temps, les premières ëftans 
lanches, auparauat que les demietes 

ftjent lié ? 29 lao . À , 

-. .Si vous defirez les faire blanchir 
bien promptement , vous mettVez par 
deflus chaque plante vn pot de Terre, 
jfctnblable aux Creuzctsdes Orphçvr e 
te les- cou v#i*€$4e fumier bien chaud, 
cela les fera blanchît en fort peu dé 
temps. 

Pour la Graine de Laitues de toutes 
les fortes elle eft fort facile a recueil- 
lit 4 à caufe que les grandes 
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en font monter ! eau :ou p plus que loti 
ne voiniroif /e ce}’ es oui auront efté 

i % ^ t ^ f • ^ .» 

fendes les p:-ei}iietes:vûiisjç$ arrache- 




rèzqiïad y .,011 vert cz # qu’il y auiaplus* 
de moitié de? fleurs pauses . & iesac- 

Y * 

coïterez tout de peut contre k,s I a, es ; 
de vos t^ontîcfpalicrs , les iaiffant 
meurir . & defsdcHer dix ou douze 

# L 1 l|fTi f 

iours • puis èffant bien feche vous la. 
f tb i fs e r e z ea t r e 1 es tnaui s > 1 a n etoy c t ez 
de fa balle. & 3a ferrerez tueuttautcha- 

f i ^ m • k *{ r J z * W . A * T' ’ l' 

a — i i * V® ( À.4 f K» ^ V* ^ 


<jue efpccc à part. . 

— — . 


4 k • 4 *• 
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m je s Bit m s R a y * s comme 

V ) «f ■ •* w. ■ i , ^ ' " " 

jLdes plus grofses -/cront îpiles-.-en 
te de de ce Chapitre telles veiw*et>$ 
edre placées enbonne Xene, bienia* 

flfce j. & bienénfondree f peut pr*>d iü- 

re lur s Racines bien lüngoes r grofocs 
A: non fonrchpës , car fi elles r t e cro ^ 3 

i • 


/ 


\ 


* rw. \ i » jp j r ,r fi 1 || i . _j r tjji ir 

.François 

sfent le fonds de latcrf'e à îeut GoufK' 

■' n : f , y . 

elles d’elargiroflt affez , & groHircnt ■ 
pat la Teilejiaais dans le milieu il $'jjf 
fait vn trou qui profonde tien avant, 
les randant dures, & pieirves de filets, 
petdantpeaucôupdeUur couleur reu-j 
ge , ce qui fait que l’on les méprife, 
c eft pourquoy fi tous ne voulez faire V 
effondter voftre iardirt , Craignant la 
dcfpenfe, vous ferez au moins pefchec 
deux tabours l’vn fur l’autre , en la 
maniéré que ie vous vais enfefgrerqui 
n’cd qu’vu diminutif de.. l’effoudre- 

itent* 

/I faudra pèfdreirVù^Orne toute dè 

ja longeur du Carré , d’vn bon pied 
de profondeur , 5c de deux pieds de 
large , en icttant la Terre tout d’vn 
Collé , puis pèfefcer vn fécond tabou# 
dans £é meftiîfe feffé j le plus profond: 
^ue l’on pourra facs eftfortir la Ter- 
re :pat apres y nie^re environ quatre* 
doigts dé haut de bon Fumier bien 
gràs , comme ce lu y que l’on tire de 1 
delîous : îts Vaches ; ■ Moutons ± 
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fondant que l’on ne les a {fourre poîrtfc 
puis pefclkrvne fécondé Ofne, je; tant 
la première Litière fur ce Fumier :par 
apres pefeher la féconde titiere , & 
?fur ce Labour mettre du Fumier, com- 
me fay dit cy-delfus, êc en continuant 
• de la mefme façon ,! iniques au bout 
-de voilre Carré : la derniere Orne de- 
meurera bafsedVne Littiere , à qu©y 
vous au i ferez de trois moyens lequel 
'vous agréera le plus * & qui vous fe- 
ra à moindre defpenfe pour la remplit 
ou d’y faire porter les terres, qu'aurez 
'tirées de la première littiere , de k 
v première Orne:ou de lesfaiee rattiîcr, 
tpour mettre voftre Carrée de N ■ u eau : 
'Ou de Jaifser ce fofsé vuide, peur y )cû* 

! ter toutes les Sar dures du jardin, afin 
*que là elle fc coufomment eu 
'UÛer referuant à rendre voftre Aire 

yr ' • 4 * * ' • ; V \* 

-égales , à mefure que les labours fe 
donneront. 

Cette façon de ménagement , e& ce 
que je vous ay voulu dire cy deuant, 
•à ia première Se&ion da premier 

T v-aité 


i 


) 



h 
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^raitté , quand i’ay parlé de l'Effon- 
drement de la *Terre , où l'ay promis 
vne maniéré pour améliorer voftre 
iardîn à moindres frais, laquelle i’efti- 
ifie affez fuffi Tante : pour cfleuer tou- 
rtes fortes d’Herbes Potagères , & Le-; 
gu me s. 

L’Hyuer eftant entièrement paffé, 
vous femerez vos Bettes Raues fur 
quelque bande de vosEipaliers ; puis 
cftant affez fortes , vous les replante- 
rez par Planches , les mettant d'vn 
pied prés l’vne de l’autre , pour la fa- 
t-C&itç de leur aecroiffement : rèjettant 
' celles que troutrerezfourchÙÊs , com- 
me de nulle valieur : vous neneglîgew. 
rez de les biner , & farder curieül’e- 
jnent de toute H?rbe , ce faifant vous 

T # A . • 1 ^ , / 

en tecueillirez de très belles, ponrueu 
que vous ne lt s lai liiez câtir de Jfoif 
pendant la grande chaleur. 

Quelques vns ne les' ieplstntent 
point, mais auiïï elles ne viennent pas 
fl belles, é£ font fai et te s à eftre four-" 

les replanter , vous ôb 
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fsrucrcz la mefme chofc que i’ay dite 
aux choux , rcferûé qu’il ne faut pas 
leur rogner le piuot, 

Vn peu auparauant les Gclées,vous 
les tirerez de Terre , & les mettrez 
dans la Serre , enterrant toü te la raci- 
ne dans du S ablon iufques au Coller, 
les ionchant coftc à colle , peu en 
penchant, & iettant vn ii<51 de Sablon 
par delTus : puis remettrez vn autre 
licl de Bettes raucs , puis vn li<51 de 
Sablon, & en continuant iufques à la 
detnierc, elles s'y copferueront tres- 
bien, les prenant là à voftre befoin 
toutes de rang* fans en tirer du milieu 

- O * 

pu des collez par eledion. 

Pour la Graine , vous referuerez 
des plus belles racines , & des plus 
longues , que vous enterrerez comme 
les aut&cs , pour au Printemps les plan^ 
ter en quelque endroit vnidc de voftre 
Contr’Efpalier- ; d’autant que vous 
y pourrez arrefter fon montant que 
les Vents renuerferoient à caufe^de fa 
lp p grande fauteur , & charge ? s'il 


t 


Digitized by Google 


FRANCHIS/ iyi 

ti f cftoit fouftenu : fi vous n’aîmtz 

mieux les mettant en quelque planche 

les appuyer auec des pieux bien forts. 

La Graine eflant meure , vous arra-î 

Chciez les plantes , & les lierez à vos 

Contr Efpaliers , afin qu’elles s’a clic- 

uent de œeurir , & feichent plus faci-j 
lement. 3 


Les Carrottes , 8c Panefts fe goti- 
uernent comme la Bette. raue, ils ne 
font u gendres au froid , paflans aifé- 
Jnent l'Hyuer dans la Terre fans Ce 
gafter iulques au renouucau qu*ils 
montent en Graine , & ne vallcnt plus 
rien a manger : Vous en tirerez déter- 
ré pour voitre prouifion pendant l’hyJ 

uer , lefquels vous ferrerez comme 
les Bettes- raues, 

' ^ y a Garrottes de trois Cou^ 
leurs , de Iaunes , 8c de rouges : 
les Iaunes font les plus délicates à 
mettre au pot, ou entremetes : fi vous 

voulez en manger de tendres au mois 

de Mây/comme les Picards à Amiens 
4 e * me ttent au pot en guife d’hcr-J 

’**—**■ TV * ■ ,l d 
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bcs ( il faudra fumer la Terre , & la 

, « ' t * • 

préparer par bons labours durant l’E« 
ftéiau mois d’Aouft vous lesfemcrcs la 
Luneeftant en fôn Æecofars « elles le* 

* V «r ~ 

lieront auant 1-Hyuct , & en fardant 
les mauuaifes herbes, vous les efclair-^ 
cirés ou vous y, verres de la çonfuhon: 
d’autant qu’il n’eft befoin de les tiànf* 
planter comme les Bettes raues. 

Pour la Graine , vous choilî rés 
dés plus belles , & des plus longue* 
eue ferrerés enla.Caue pendant 1 ’Hÿ- 
uer*& les remettrez en terre au re- 

• ' 1 -V 

no nue an comme le? Bettes raues.poncv 

V * ^ A 

les lalffer monter à Graine, h vous en 
x ai fiés quelques vnes dans Terre , el- 
les y paffetont aifément l’Hyuer fans 
fe pourrir , & monteront à Graine en 
la faifon , mais il ed mieux da les tirer 
hors de Terre , ainh que i’ay dit, dau- 
tant que vous choisirez les plus belles 
les plus greffes ^ & les plus longues 
pour engeance ,^Ce que vous obferue- 
çés auds en toutes fortes de plante , It 
vous voulés dire toujours fourni dç 


eiciileur. 

- - . 'j 
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Les SaHîfix qui fe cultiuent dans 
les iardins font de deux efpeces; 
U y en a qui heuriCfent VioIets,ce font 

les communs, & d'autres lannes,ceux 

% 

cy fontles Salfifix d'Espagne, que l'on 
nomïne Scerfonere ils (ont difRtcns de 
F ueiüage, auiïi bien que d: F ieur : cas 
les Violetfs ont la Fueille femblable 
au petit Plantaixi à cinq nerfs , Ôd les 
4àUnes L'ont beaucoup plus las- 

* i 

g Ç * 

• Il y a fort peu de temps que nous 
auons cette Scotfoncre en France , e£ 
le Crois en auoit eu des premiers, c'elè 
vne racine beaucoup plus ^délicate 
au manger que le Salfifix commun, 8c* 
elle à-céc auantagé par dcllus toutes 
les autres Racines , qu’elle ne fe pafFs 
poinrdans Terre comme les autres 
quide cordent , & ne durent qu'vnc 
année, laiifez l’y tant que vous vou- 
drez, elle groffira toufiours,& fera ei? 
tout temps prefte à manger , quoy 
qu’elle m©nte à Graine fous les ans : il 
fil bon de ratifier fon Efcorce brune t 
' ' H a 

. » h 
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'( dont elle prend (on nom de S for? 
foneae ) & la faire vn peu tremper 
dans l'Eau claire,au«nt que de la met* 
tre bouillir, à eau fc qu’elle iette vnc 
petite amertume qu’elle retiendroit 
fans cela , ce que ne font pas les Salfi- 
Ex communs , qui eftant fimplement 
lauez .* fe mettent bouillir , puis on 
leue la peau. 

’fr Ils fc fementen deux tqmps , a à 
ïcnouucau, & quand ils deftleurilfent 
laiiTans enuoler lear Graine : pour 
plus grande propreté,& commodité à 
les Sarcler ,on les feme en Rayon fur 
des Planches , quatre rayons à clia- 
que : Q^_and ils monteront en Fleur, 
il faudra entourer la Planche aueC 
des Pieux , & vne Latte ou deux en 
forme de Gontr’Efpalier, de crainte 
que les Vents ne les renuerfent par 
terre , au preiudîce de la Graine : Les 
communs fieurillent pluidoft que ceux 
d’Efpngne. - 

Pour recueillir la ‘Graine , il faut 
quatre ou cinq fois le iour vifiter vos 

V. flV ^ **-« — * *•** m» è —4 mam ■ »- «■» 9"m »■ ! w « W«t 
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Salfifix, car clic s'épanouit comme vu 
Piffenliâ: , & s’envole , c’eftjpourquoy 
l’on prend ta garde aufîi toft qu’elle 
fera épanouie de ram a iTer toutes les 
barbes, &les tenant du bout des doigts 
en arracher la Graine , que vous met- 
trez à mefure dans quelque pot de ter- 
re , qui fera toujours proche delà 
Planche* pour éuiter à la porter ferrer 
dans le logis, à chaque vifite que vous 
y ferez , 8c le ceuurirez de quelque 
Tuile, de crainte qu’il' ne pleuue dc4 
dans , & que voftre Graine fe fois 
mouillée. 

Des Rave s il s’en trouue de trois 
efpeces , Rhée , ou Sabbe , ou gros 
Raifort , la Raue Noire , & le 
Petit Raifort , qui eft celle que 
l’on mange communément à Pa- 
lis. 

• * £ 

La Rabbe ou Rhée eft vne viarîde 

groffiere fort commune en Limoges" 
parmy tes pauures Gens , qui era 
font p lu fieurs fortes de Mets , boliilJ 
dis, fricalïcz., & à l’huile, les ayan| 

— , A-- — ^ ■■■» ■ —0 m <*+ * I mJ - -A » —0 ~ ^ " r 
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premièrement fait tremper dan* l Etii 
tranchées pat roeiles, afin d’en oiter 
la plus grande force : elle fe feme tout 
du (long du mois de luillet iufques &" 
trois fois , afin que fi les vîtes ne ren- 
contrent le temps propre , les autres 
puiffent fuppleer*. la terre Sablonnen- 
ie bien amendée, & labourée de trois 
Labours, eft ce qu’elle délire pour de* 
uenir bien gtofie:il y en a qui pat leur' 
grofieur, égalent vn Pain de deux fols 
on les tire de Terre auant les Gellées, 
& fant confirmées en lieu exempt du 

froid comme les nauets. 

» 

> Pour recueillir la Graine , il ne faut 
qu’en iaîfier des plus groiles dans ter- 
re, elles y pafferont 1 Hyuer ,& graine- 
ront en la faifon : le plus Certain eft 
d’en replanter des plus grolîes à i’ilTuH 
des fortes Gelées. 

* 

- Les Raues noires ne font pas beau*» 
Coup à prifer: elles fe veulent gouuer» 
ner comme les petits Raiforts* v 
Les petites Raues ou petits 
Raiforts , fe fement à tous les D&4 
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Cours des Lunes , depuis que vous . 
commencerez voftre première Cou* 
che , iufques au mois d’Odobre : on 
les accommode diuerfement , car fi 
vous les voulez auoir belles . claires* 
nettes , & bien longues,il faudra dans 
le temps que vous femez vos Melons; 
en quelque endroit de voftre couché 
( alors qu’elle aura encor de la cha- 
leur ) faire des trous de la* hauteur 
de voftre doigt , diftans de trois poul* 
ces , l’vn de l'autre 1 & nans chaque 
trou, ÿ laifier choit deux graines de 
Raues , mettant vn pCu de tablcn par 
deflus , en laiflant le trou tout ou<i 
uect , elles s’accroiftront de là hau^ 
teur de voftre doigt , par de (Tus ce 
qu’elles euflent fait, ne pou (Tans leurs 
premières Fueilles , qu'apres qu’elleà 
feront montées au niueau de la Cou* 

* * w 

che« v. ; 

Quand vos Melons feront replantez* 
vous en pourrez femer fur la Couche,. 

& aufli en plaine Terre » les mettant; 
par rayons, » - 

H v 

i, £ 3ê 
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Pour la Graine, vous lailfierez moïî^ 
ter des premières femées , & la cueil- 
lirez quand vous verrez les Goufles 
d’en bas s’ouurir , & laitier aller leur 
Graine : Vous la mettrez ( comme les 
autres que i’ay dit ) le long de vos 
Contt’Efpaliers, pour la faiiefecher, 
& là s’acheucr de mentit : La meil- 
leure Graine que nous ayons vient de 
Ces hortillons d'Amiens , qui en efle-i 
uent de très bien conditionnées dans 


kurs“Marai$ià la leuée il femblf qu*cli 

les ne foient pas bien franches: mais à 
la quatre ou iixieftne Fueille , elles fe 
fortifient metucilleufement , moyen- 
» nâtque Ion ne négligé de les arroufer. 

Des Nauets il y en a de plufieurs 
efpeces que ie.ne paiticulariferay 
point ,iediray feulement que les pe^ 
tits font les meilleurs, &les plus agréa- 
bles au Gouft, les autres eîlant moLj 
la fies & ayans moins de faueür. 

On les feme en deux téps,au renoué 
«eau , & au commencement d’Aoufl: 
toute la difficulté qu’il y a, cft dç bien' 


« 
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prendre Ton temps : car s’il efttrop 
plùuieux,la Graine creue,& ne germe 
point s’il eft trop fec,clle ne leue point 
C’eft pourquoy voyant qu’vne femail- 
le aura manqué , l'on rebinera le Gue* 
tet,& on le refemera tout de nouueam 
Quand ils font ieuez, mcfmes quand 
ils ont deux , ou quatre Fueilles r fi le 
temps elt ttap fec , les Ticquets , 8c 
Puceons les mangent,& c’efi à recom- 
mencer.c’eft pourquoy voyant qu’vne 
femaille aura manqué, -faudra recom- 
mencer comme ie viens de dire* 

Pour cftre bons, il ne faut pas qu’ils 
foicntplusde fix Semaines dans Ter-j 
re : autrement ilsdeuiennent Verreux, 
fc deflechent , & font defagreables à 
manger , eftans pleins de filets. 

L'on les ferre pour l Hyuer dans la 
caue ou autre lieu exempt de la Gelée, 
fans autre foin que de les mettre en 
monceau , ou par Buttes. 

Pour la Graine , il faut ehoifîr des 

* * * * * i m 

plus beaux , plus longs , & plus clairs, 
Jefquelson remettra cnTerre au Re^ 


.< 
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iïcuaeau,& l’on arrachera laPlanféJ 
quand on verra les premières Gouffes 
s'ouutîrjla mettant fecher, l’on la bir^ 
fera entre les mains -fur vn drap , luy 
lailfant pafler le refte du iour au grand 
$oleil,pour en deffechcr toute l'humi- 
dité, puis Pon la nettoy era Scfeirera ci* 
lieta tempéré. 

Le Per/il «fera mis auffi entre les 
les Racines ,quoy que fa Fueille Coït 
eftimable , vous feruant en plufieurs 
Mets , & tenant place de Poivre ; 6c 
d’Efpice, 

' Les Gtlées eftant paffées , Vous fed 
merez le gros & petit Perfil , le Pcn- 
naché, & Frifé , en Terre labourée 
profondément & bien amendée , afin 
qu’ii produifc de longues 6c grofles 
Racines , Il fe feme par rayons fur 
. des Planches , quatre rayons à chaque 
Planche, puis la Terre eftant rabbaJ 
tue d ans les rayons, & le Gueret bien 
rédrdlé , on femera de 1 Oignon par 
defïus, que l’on enterrera aûec les déts 
du radeau , en frapant doucement fur 
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la Planche , & tout bien redreffé dere- 
chef , v & les. fentiers nettoyez : vous 
mettrez fut chaque Planche » enùiron 
hauteur de deuxdoigts de petit fumier 
de vieille Couche, tant potit amender : 
la Terre, que pour empéfeherquehs 
pluye ou les atioufcmens né la baty 
tent , & ne la faffent creuaffer. 

Or d’autant que la Graine de i»er-} 
fil , efl: vn mois dans terre fans leuer, 
1 Oignon autaloifir des’accroiftre, & 
prendre aflez de force , pou r cftre re- 
planté } quand vous l’arracherez pour 
lereplantcr/celaferuita dç LaboUr,& 
de Sarciement au Perfil, & par mefme 
moyen comme il fera déjà fort , vous 
pourrez l’éclaircir où vous verrez que 
les plantes feront trop dtuësjafinqu’ü 
en profite mieux. 

* Vous couperez de la Fueilîe quand 
vous en aurez debefoin,$âs que la pla- 
te en puilfe foeffrir aucun détriment» 
Les racines fie laiflënt dans Terre» 
& l’on n'en prend qu’au befciit,* eau*} 
fe qu’elles gtoffiffent toufiours me [aie 

* « _„w. V - T - — . * 
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durant l’Hyuer : vous en ieucrez potitl 
tant ce que vous croirez en auoir af- 
faire , de crainte que la Terre fe trou- 
uant fcdlée par la Gelée , vous n*eiï 
puiüiez auoir dans la neceüué. 

Pour la Graine : vous enlaifferez 
monter quelque bout de Planche, ne 
l'arracherez que tout ne foit meur , la 
laiiTant fecher comme les autres. 

v * * 

Les Cheruis viennent de Graine , 
& de Plante : mais plus gros , &c 
meilleurs de Plante , que de Graine ; 
l’on fe fournit ordinairement de celles 
de Troyesen Champagne comme, les 
meilleures. 

Pour les planter , il faut en Terre 
bienbefehée , & bien Famée , faire de 
petits rayons trois à chaque Flanche* 
de quatre doigts de profondeur & cou- 
cher dedans les racines de la Cheruis, 
a plus d’vn demy pied l’vne de l’au- 
tre, pour lear donner plus de com^ 
modité à s'accroître , & de venir plus 

-^tji-llc^ , • , 

, L'oa en tue de Terre à mefure que 

% - 1 » — - <— —4 *->**—• — * .. ^ — *■ . — 1 — * — — - - <r* ' — — 
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l’©n en a afFaire,laiflant le fur plus qui 
grofüra toujours, fie montera à Grai- 
ne en fa faifon. 

Les Refponces j quoy que ce foît 
vne Piante bien agréable au Gouft ,& 
qui s'apprefte pour cftre mangée en 
plusieurs façons neantmoins ie ne 
m’arrefteray point à dire la maniéré de 
lagouuerner , d'autant que l'on fe 
contente des fauuag.es , fans fe donner 
peine d’en cultiuer. 

Les Taupjnambours , font des Ra*} 
cines rondes , qui viennent toutes par 
nœuds,& que l’on mange d'ans le Ç&- 
refme en forme de fonds d’Artichaux: 
ils ne veulent pas grande culture , &: 
ourueu qu'ils loient plantez en 
tonne Terre, ils profiteront abondam- 
ment. 

On les femc de Graine , & on les 
plante auffi de Racine : ils portent 
aes Fleurs comme de petils Soleils , 
dans lefquels fe recueille quantité de 

m ’ « a « A * m 
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pourquoy.iis feront bannis des bon« 
nés Tables, 



» 2 ié toutes firtts-J'Herùef\ 

■ . Tottag res, 

' ^ 

SECTION; V. 

* * # " 

1 

' " - * 

N O v s commencerons par la 

B^tte Blanche , ou Poiréecotn* 
me par la plus grande de toutes les 
hetbes Pottagetes, & de laquelle on 
tire plus abondamment que de par 
vne autre, . 

La Bette-Carde : (• ainli la notn^ 
merons nous à l’imitation des Picards 
qui méritent véritablement l'hon- 
neur d'eftre appeliez les meilleurs , 9c 
les plus curieux iardiniers pour les 
Pottagcs , que tous les autres de tou- 
tes les Prouinces de France : car foit 
que la Terre, ou le Climat, y apporte 
beaucoup , ou que ce foit par leur in-î 
duftric 1 , éc trauail , leuts Herbages 
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font tout d’vne autre grandeur , J &' 
largeur, quaux autres endroits : cae 
:pour la Carde dç Bette , i’en ay vas 
chez eux de huidi Poulces de large,ou- 
peu moins:& de longueur, & epoilîeur 
conuenablc à fa largeur ) fe feme au 
renouueau , les Gelées ePcant enticre^ 
ment paflees: vous pomrtzvous feruir 
des Planches de vos £fcaiier$ pour ce 
fuiet , puis quand ellçs auront 'fix> 
Fuellies , vous les replanterez en Ter-, 
re qui aura efté profondément labou- 
rée dés l’Automne , & meurie par leie* 
Gelées durapt 1 Hyucr : Auant que de- 
les replanter, on portera force Fumier- 
* fur la Terre , & la* relaboulera t'onr » 
mettant le Fumier au fonds de la lan- 
ge , on leur rongnera le Piuot , & on 
lés replantera par Planches , deux- 
rangs feulement à chaque Planche Sz 
à trots pieds l’vne de l’autre, faifant 
comme vn petit Rayon àin fi que i’ay 
monftrd cy deuant- , la maniéré 
de replanter toutes fortes de choux** 

* 41' - «N, ^4 * M» I >!■ I» — •• fc». !-«. .^4. # w— *— »- k»* S 
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Choux » ce que îe ne ^tepeteray point 
îcy , pour éuiter prolixité. 

Si vous voulez qu’elles abondent en 
belles Cardes , vous foignerez à les 
bien biner, farder, & afroufer quand 
vous reconnoiltcez qu elles en auront 
neceffité. 

Pour les cueillir , vous . ne les cou p- 
perez pas , mais les arracherez de Leur 
Plante , en les, tirant vn peu de cofté 
cela n’offencera en aucune façon la 
Souche , au contraire elle groffira les 
reliantes , & réparera fa ruine en fort 
peu de temps. 

Vous ne' replanterez pour Cardes 
celles que trouuercz vertes ; car elles 
degenerent. 

L’on en femera pendant touti’E'léi 
pour en auoir de tendrez d mettre au 
Pottage , pour la Farce. 

Vous en fetnerez suffi à la fin d’Aoufr, i 
•aufquelles vous lailferez palfer 1 Hy- 
uer en forme de Pepiniere , & au re- 
nouueau , vous les replanterez pour 
auoir des Cardes tout des premiers» 

**~*— <* ■* ^ — • — - ~ JL - w mé 

* I 

| 


Digilized b/ Google 


T R. AN C.OiS. 1*7 

11 y à des Bettes Cardes quï font 
rouges : mais fi vous en voulez auoir 
que ce loit pluftoft par curiofité, que • 
pour voftre vfage : car elle? ne font les 
Cardes que petites , & cftant cuites 
perdent beaucoup de leur couleur 
rouge , deucnânt pafl;s , ce qui fait 
qu'elles ne font û agréables au man* 
ger , ny à la veue , que les Blanches. 

Pour la Graine j vous en laifTerez 
monter des plus Blanches , & plus 
larges, fans kuratracher aucune fu'cib 
le ; vous attellerez le montant à quel- 
que bon pieu , de crainte que fa trop' 
grande charge ne le fade abattre au 
préjudice de la Graine , qui pouriroit 
au lieu de meurir. 

- Z)eux Plantes au plus fufîiront pour 
vous en fournir amplement .-vous l'ar- 
racherez par vn beau temps -, ( quand 
vous iugerez qu’elle fera, meure pat 
la couleur iaunc qu’elle prendra , ) 3c 
la laillerez bien fecher : puis la fioif- 
ferez auec les mains fur quelque nap- 
pe , la nettoyerez de toute ordure , Si 
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la ferez encor bien fecher , de ctaîntt 
qn’elle ne moifilTe : car comme elle eit 
fpongle.uCc , au (S bien que celle de 
Bette raue^ , elle gardera long: temps 
Ton humidité. -V - ; 

Il y a vne petite efpece de Bette, que 
Ton nomme Acroche.ou BonneZ>ame, 
qui eft fort agreoble au manger, ren- 
dant le Petage très beau * & qui porte 
• fou Bœure d'ejlc mefme. * , „ 

* Elle veut pareille culture que la Bet- 
te Carde, referué- qu’elle fe plante plus 
prés : elle vient bien au fîi fans eftre 
replantée , furftt qu’elle foit fardée,# 

binés dans le Wv foin. 

*> 

Il y à plulieurs efpeces de Chico- 
rées Franches qui font differentes 
en F^eiliage, & en grandeur , mais 
pour tant fcmbUbies au gouft , & qui 
fe gouuerpent tout d’vne mefme fa- 
çon.' 1 

Elles fe feuleront au renouueau, fue 

- ’ * ; * ^ ^ 

les planches des Efpaliers , & quand 

elles auront fix Fueiiles, on les replan • i 

/ ? ' E « ♦ 1 

?cra en Terre bien amendée , à la ai 

*—» - — . ^ ", . j - . .***■— • — —* — ». Wl »•». — *• 
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ftance de dix huict poulccs l’vne de 
Vautre , en leur rognant le piuot : lots 
que par leur aceroifTemcnt elles cou- 
vriront tonte la Terre , il les faudra 
lier a la maniéré que -i’ay dit cy de- 
vant y quand i’ay traitté des Chicons : 
qui eit de les lier non pas toutesàmain, 
c’eft à dire fortes & foibles,mais pren- 
dre les plus auancées les premières , & 
laifTcr fortifier les autres : ie vous y 

* < 4 - J 

renvoyé , afin d’éviter les redittes : 
c'efj en la Se&ion troificfme . de ce fé- 
cond Traitté en l’article des Laiétucs, 
où vous verrez auffi la maniéré de les 



blanchir promptement, au cc des Pots 
de Terre. 

La Chicorée Te bla: 

v 4 ^ -- 

d’vne autre forte j durant les grandes 
Chaleurs , quand vous verrez qu’au 
lieu de fe pommer , elle voudra mon- 
ter à Graine , vous crenfcrez la Terre 
à collé de la Plante , & fans l’arracher 

^ 00 

vous la coucherez dans Terre,ne laif- ~ 
Tant fortir que le bout de FueilleSj, 
.ejle fc blanchira en fort peu de ternus* 

* * • * y* 
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-& cela Tempefehera de monter à grai- 
ne. j 

Pour plus grande propreté , ileft 
bon de iesdier auparauant, afin que la 
ITerre ne tombe pas entre les Faeilles*' 
ce qui donneroit tant plus de peine à 
les bien lauer auant que s’en feruir. 

Vous obferucrez de les<oucher tou- 
tes d’vn cofté , les vnes fur les autres» 
comme elles ont efté plantées t com- 
mençant par celles dq bout de la Plan* 

che,& en continuant couchant les fé- 
condés furies premières , lestroifief- 
mes fur . les fécondés , & ajnfi par tous > 
les rangs k^ques au bout. 

k cocor deux autres manié- 
rés de les bien blanchir pour l’Hyuer^ 
La première eft , qu’à l’entrée des Ge- 
lées , vous les lierez à l’ordinaire, puis 
au bout de huit oudixiours, les ayant i 
arrachées , vous les enterrerez dans 
la Couche qui vous aurafeiuy à éle- j 
uer vos fcmenccs , faifant vn petit i 
rayon de trauers la Couche , de la 

de Plante , qui fera dç 
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huit poulcesou cnuiron, commençant 
par vnbout 5 vous coucherez dedans 
vos Plantes cotie àcofte , fe touchant 


l'vne l’autre fans le prelTer,pourtant; > & 
vn peu en penchast;cela fait, vous les 
Couurirez. du petit fumier de la mef- 
me Couche,en faifant vn autre rayon 
pour vne fécondé rang-ee, dans lequel 
vous coucherez desPlantes comme au 
premier ; & ainfi en continuant, au*j 
tant que vous aurez de Plantes , par 
apres , vous couu riiez le tout enuiron 
la hauteur de quatre doigts , de bon 
Fumier chaud tout recentement tiré 
de 1 Efcurie , & en peu de temps elles 
blanchiront ; fi vous voulez les cou-4 
urir de quelques paillaffons , en forme 
de Troiâ pour les preferuer des gran^ 
des Pluyes : elles dureront fort long; 
temps fans fepourrir. 

Qoandvou? en voudrez predre pour 
volfre vfage , vous commencerez par 
les dernieres qu'aurez enterrées , Se 
prenant tout à main fans diftin&ion* 
vous les tirerez de rang : & fui le 
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mefine , lesepluchere^du pourry,oü 
de ce qui fera noircy par lc : Fumier 
auant que de les mettre dans la Çor- 
. ; beiile , pour les porter à la cuifine. 

La fécondé maniéré de les confér- 
er plus long temps, fera de les en- 
< terrer comme defTus par rayons, dans 
le Sablon à la cape : leur mettant la 
" Racine en haut, de crainte que le Sa- 
. Lion ne grille entre les Fueilles , de 
qu’il ne s’en trouue dans les Plants, 
quand on vous la feruira : Il n’eft pas 
.neceffaire d’y mettre du Fumier par 
delfus , pouf ueu que le Sabloncouure 
la Plante de quatre doigts de haut , il 
fpffita ,*& quand vous les tirerez pouf 
voftre vfage", auant que de les drefïer* 
.vous les fecouerez bien la racine en- 
jhaut , pour faire tomber tout le Sa- 
blon, qui pourroiteftreaux Fueilles: 
vous les prendrez aufli toutes À main, 
Comme elles fe prefenteront dans leurs: 


fjnEécjf 

Il y a de la chicorée qui ie } ferme 
d’elle mefme fans cftre liçe 9 ,qui-eft 

a vnc 
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H^rnc fort petite efpece , mais beau 5 ’ 
fou p eftimable pour fa bonté. 

Quantà la Graine , vous laiflerez 
monter des plus belles -'Plantes , & 
particulièrement de celles que vous 
yerrez qui veulent-blanchir d’elles-, 
mefmcs, & fe pommer lans eftte liées: 
vous lalailfertz bien meurir , mcfme- 
ment paffer de meurir , car elle ne 

tombe pas ainfî que beaucoup d’an- 
cres : au contraire, quand a près l auoir 
laiffée bien fccher , vous la porterez 
fur l’Aire de la G -ange : encore autés 
vous affés dépeint à la tirer de dedans 
les nœuds, 'à grands coups de Fléau. 

L’Ekdive ou Cicoree S a yl 
v Aæs fe gouuer ne comme la Fran- 
che 8c auec moins de peine, la fc-j 
mant feulement dans vn petit Rayon,’ 
la fardant j binant , & riclaiici^ 
fant enfaifon. J 


^our la blanchir , on la couure 
plement de Fumier moyennement 
chaut , elle fe tire de Terreau xom-' 
mencement des Sciées , & fe ferre 

' - i ' 
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dans le Sablon à la Caue comme les 
autres Racines ,mais auant que de l’y 
mettre , il faut qu’elle foi t prefque 
blanche, fa Racine efl beaucoup elli— ' 

n ée , & i’ay douté (î ie la deuois.ir.et» 
tte au rang des^acines , mais i’ay iu- - 
gé plus à propos de la placer auec la 
Franche, à caufe de la conformité 
qu’elles ont , tant à l’ac.croUlement, 
qu’à la Eiçon de grainer. 

Dq L‘o7fille , notes en auons de 
plufieursefpeces , qui font Lagran- 
de , ou ï cueille a la ftlequenne , 
ou a U Tdr.ffcuft , d’autant qu’vne 
feule Fuetlle. , peut fufiire pour vn 
Potage , ‘ü attendu qu’elle eft d’vne 
û prodigieuse grandeur , qu’elle a 
des Fueilles qui ont iniques à fept 
poulces de large , &. quinze ou dhç 
huiâ poulces de long.-c’eft vne efpecc 
•que ion a apportée desPays Bas , i’en 
?y eu des premiers. . , , 

;La fécondé cfpcce , cfl vne auttç 
grande Ozdiie fcmblable » la Paûen- 

- — w.» f « m -, » «*<’ f- ■» / — 

ce. 
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La Troifiéme , cft celle qui por- 

te point de Graine , mais de qui la 
^Plante s’élargit dans Terre , en pro- j 
duifant de petits lettons à cofté,dcf- 
quels on fc fert pour Plant. 

La .Quatrième , eft la petite Ozeillc 
. que nous auons dés fi long-temps en 

vfage. 

La Cinquième , eft l’Ozeille ronde, 1 
grande & petite , qui ne graine point 
auffi . mais on en rire du Plant de cer- 
taines Trainaftes qu’elle fait , qui 
couurent toute latcrrej & par des ReJ 
jettons qui font autour de la plante,’ 
que Ton partit en petites tot;ftc$ 3 pour 
.en faire des Planches. 

• LaSîxiefmeeft la S me lie , ou San- 1 


nage, qui fetrouue dans les hauts prés: 
que l*on ne prendra la peine de culti- 
ver dans les lardins. 

Il y en a vne Septiefme qui a la 
pueilie en Trcfile , que l’on nomme 
Alleluya : elle eft fort délicate & 
agréable à. caufe de fon Acidité, tou- 
te femblable' à FOzcillc quant au 

~ la ' ^ 


m 
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G ou fl: : fort excellentes dans les Pota^ 
ges, Farces,& ballades, d'autant qu’el- 
le a toutes les mefmes qualitez&gouft 
cjue les autres Ozeilles. 

Elles fe pepuent toutes feraer ï Pif- 
fuë des Gelées par petits rayons ,’quaS 
tre à chaque Planche , vous foignerés 
qu’elle foit bien fardée de toutes les 
Herbes qfii l’cftoidfent : quand elle 
fera vn peu forte , vous l’efclaircirés 
afin qu’elle en profite mieux : & fi 
vous voulcz,de ce qu’arracherés vous 
en fêtés d’autres Planches : ,mais le 
meilleur cftfi vous en defirez replan- 
ter , de prendre du plus fort Plant, ou 
au commencement de l’Automne , ou 
au Printemps , en faire des Planches 
à part t elle vient bien d’vne façon 
d’autre , dure fort long temps en fa 
bonté , mefmes îufqucs à dix , ou 
douze ans , a près lcfquels , ilferaLon 
d’en replafiter ailleurs , d’autant que 
la Terre s’ennuye d’eftre toujours 
chargée d’vnc mefme Plante , & fe 
•plaid en la diuerfité :* joint auffî que 
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les Racines , s’entreprciïans les vnes 
les autres v ne trouuént pas de fub-i j 
fiance fuffifante pour leur entretien. 

• Elles fe veulent labourer au moins 
trois fois l'An ; & à la dernicrc qui fe- 
ra au commencement des fortes Ge«] 
lees vous répandrez par deffus du pc*J 
rit Fumier y Les Crottes du PoullailH 
1er lu y font auffi très bonnes, Ôc la; 
.font profiter à memeille* 

À ce dernier labour, Pon arrache 3 
ta toutes celles qui par quelque GraiJj 
.nés tombées font de leur rang, & au OP 
-on chaftte la Ronde , ôc coupe- t’on à 
toutes Fueilles & Tiges tout prés de 
.Terre, auant que de les couurir de; 
ces Fumiers. 

Pour la Graine, elle efi facile à re 3 
cueillir en celles qui en portent: car le 
plein Efté venu elles montent; &quand • 
vous verrez qu'dîe fera meure , vous 
Couper» les Tiges prés de Terre ï. puis 
citant bien fechée , elle quittera faeî^ 

■ Jement fts bourfes , vous la nettoyé 
xcz bien, & la ferrerez. 
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La Patience fera gouuernéc Com3 
me TOaeille : c’eft vnc Plante qui 
n’eft R délicate au manger , néants 
moins vous ne laîflerez d'en auoîr 
quelque Planche, afin que voftre iar- 
din ne manque d’aucune chofe. 

La Bourrache ï caufc de fa vertu 
trouucta au 131 lieu dans voftre iardin, 
quoy qu’elle gafte la couleur des Po-i 
tages , en les noirciflant : fes Fleuri 
font agréables à feruir fur Table, 

& fe pcuuent mettre fur la viande; 
fur les Pottages , Sallades , & autres 
aprefts $ d’autant qn’à eau fe de leur 
grande douceur , les mange qui veut, 
fans qu’elles donnent aucun dé- 
gouft. 

Elles fe fement au renouiieau/cem-* 
me les autres Herbes , & fe pcuuent 
laiffcr dans Terre , leurs racines fup- 
portans les Gelées , éc repouffans au 
Printemps : Les Maraifchers de Paris, 
arrachent toute la Plante , & en fe-* _ 
ment plufieurs fois durant l’Année > 4 
. eaufe qu’elle en eft plus tendre. 
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pour Ton gouuerncmerit , il fuffira 
de la biner légèrement, & la bien far«j j 
dcr. 

» 

Pour la Graine : vous lâifTcrez 
•monter des plus belles plantes , & 
e fiant bien meurie fut le pied, vous 
la cueiilirez , & ferrerez a in fi que les 
autres. 

? La B jgloze fera gouuernée tout 
de la mefme façon que la Bourrache,, 
c’eft pourquoy ie ne m’y arrefteraÿ 
point. 

Le Cerfueil , outre celuy que ie' 
vous ay dit cy deuant qu’il falloir fe^ 
mer fur les Couches , pour compofet 
les petites Sallades , à la fortic de 
l’Hy ver. : il fera bon de mois en moi?, 
d’en refemer de nouueau ( quoy que 
peu ) à caufe qu’il en fera plus délicat 
que quand il eft vieil femé -, Les B 
des de vos Èfpaliers ; , é£ Contr Efpa* 
liers, pourront; feruit àcjËt effet : d’au*- 
tant qu’il ne peut nuire à vos Arbres, 
par fa petiteffe , & pour le peu de.fub-- 
fiance qu’il iuy faut à fon accroUTç-j 

X 4 
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ment , & encor pour le peu de tdmps 

qu J il feiourne en vnlieu* 

Vous en lailferez monter i G raine 

quelque bout de Planche , qui fuffiça 
pour vous en fournir amplement , Sc- 
ia lailTerez bien meurir fur le pieé, 
puis vous l'arracherez, ou coupperez» 
sk la fechercz parfaitement > auant 

que de la ferrer* 

11 y a vne antre efpece de ÇerfueÜ 
cTEfpagne , qui le nomme MIRRHtS 

0 DO RATA*, fa Fueille reflembic 
toute à la Ciguë . , eft fort agréable a a 
Goirft-j ayant fon Parfum femblablc à 

1 Ariîs vert, & encor plus agréable ea 
la mafehant peu. 

Au renouueau quand de fa vieille 
Tige il poulie fonlet, on les couurira. 
de Fumier menu * puis de chaud par 
deflus pour P^ouffer, afin d’eftre mâr 
ge en Salladfô^,-' îï eft beaucoup plus 
agréable que le Per (il de Macçdoine, 
ny que le S ;dcri d Italie. 

On le femera au renouueau en quel- 

que endroit à part , & on ne labour 

, ** - • ■ — - — — ■ ■— 
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ïét'a en aucune façon tant qn*il foît 
leué : mais on le fardera feulement à 
me Cure que l’herbe y pouffera, d’au- 
tant qu’il eft par fois vne Année fans 
fôrtir de. Terre. 

Pour la Graine vous la recueillirez 
en fa faifon, & la gouucrnerez comme 
les autres. . » 

Le Persil <J e Macedoine* 
fera mefnagé tout de la mefme façon 
que ie viens d’enfeigner au Cerfueii 
d'Efpagne i excepté que fa Graine 
u’eft pas fi long temps à ieoer,& qu’il 
ne fe mange qu’étouffé fous le Fumier, 1 
ou fous des pots de Grets , comme la 
•Chicorée. 

’ LeScELERi d’Italie fera traîtté 
de la mefne maniéré , fou Montant 
eft ce qui eft déplus excellent en fa 
Plante , à caufe de fa delicateffe de 
têndreur. 

• Ces trois dernjeres Plantes ne fe 
veulent feuier tous les ans , mais fe 
Confervent dans terre fans crainte que 
lesGelées les faffent périr. 

l s 
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2)v Pourpier , i’en trouue de qôa* 
tre fortes : Le Vert , Le Blanc ^ Le do-* 
xén'agueres apporté des lflcs de Saint 
Chriftophle , qui eft le plus délicat: 
& laQuatriefme eft la Pourcelaine^ 
ou petit Pourpier Sauuage , le moins 
à prifer , la Terre le produisant natu-j 

tellement d'elle mefmc , fans aucun 

— * - . . • 

trauail. 

11 fe feme aù renotmeau fur la cott«3 
che, & tout le long de l’Efté y pont en 
auoir toujours de tendre* 

Pour le femer : il faudra labourer 
la terre * pois la bien dreffer pat tout r 
cfpandre deffus voftre Graine la plus 
claire que vous pourrez d’autant qu’à 
eaufe de fa petiteffe l’on y en met tqû-, 
jours plus qu’il n’en faut , & cftant 
femée , vous ne l’enterrerez d’autre 
façon^non en battant fur la planche 
auec le dos d’vnc .paelk de bois , on 
vn battoir à Lexioe : Ou l’arrotxfera 
le plus .proprement que l’on pourra; 
pour ne faire des trous à la terre , il 
leuc en fort peu de temps , c’eft pourj 
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•on ne le laifleia manquer d’Eau 
[ans Ton commencement. 

11 fe replante pour en tirer de la 
Graine bien conditionnée , & pour 
auoir de plus gros Cottons à Confire 
au Sel , defquels on fefert enhyver 
dans les Sallades , Ôc dans les potta-j 
ges. 

Pour la Graine : vous Jugerez qùe 
elle fera meure, quand vous la verrez 
bien noire : alors vous arracherez la 
plante, de la mettrez fur quelque drap 
fe fannir , & fecher au Soleil } le foie 

W 1 ' k t 

venu , vous la ferrerez 1 couuert dans 
Je mefme drap , la remettant le lende^ 
main au Soleil : & tous les ioursen 
Continuant de mefme : cela acheuera 

* 4 

de meurir celle qui ne l’cftoit pas: puis 
apres vous labroyerez dans les mains 
& la mettrez fur quelque autre linge 
à part pour bien fecher , auant que<dç 
la ferrer : vous remettrez derechef fe- 
cher les plantes quelques iours durant 
car elles vous rendront encore beau- 
coup de Graine , qu’elles n auroient 
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Vous remarquerez que la Graine 
nouuelie n’ell pas fi bonne à femcc 

que celle de deux , trois ou quatre 
Ans. 

Les Esp in ARosfc trouoent de 
trois efpeces : des Grands qui n’ont 
pas La fueiile fi poinâue que les Pc-, 

tits , & des blonds, qui font la troifïé** 

me efpece : ils fe veulent femer au 
commencement de l’Automne , afin 
d’eftre fortifiez auant l’Hyuer, fi vous 
voyez qu’ils pouffent par trop , vous 
en pourrez couper pour les Pottages, ! 
& pour la Patiffcrie , ils feront de 
beaucoup plus tendres que dans^ le 
Carefme où l’on en mange ordinaire*- 
ment t la maniéré de les iemer cft par 
Planches en petit Rayon , quatre £ 
chaque Planche : On les fardera pro- 
prement quand ils feront leuez , ôt ofy 
fera on ceux qui pat hazard de quebj 
que Graine tombée , {croient leuex 

entre deux Rayons. , 

Vous en referuerez quelque bout de 
Planche pour U Graiac ^ j coupanf 
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aux autres endroits ce qu’en aurez de 
befoin : & dans le Carefme,vous arra* 
cherez la Plante entière pour tout em?i 
ployer à la Cuifine, ny rognant que 1& 
Racine. 

La Graine fe tronuc de deux fortes 
de Piquante , & d'autre faiîs Piquans; 
toute Ronde , celle cy fait les Efoi® 
nards Blonds , Sc plus délicats que les 
autres, ~ *•" 


*> 


p es F h es , fois . &' Autres 
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SECTION VI. 

*» » 

* 

Î L y à trois fortes de grofles Féves$ 
celles que l’on nomme à Paris Fe- 


D 


1 « * , J 

Vesdc Marais: lefquell es viennent lar- 
es, plattes , de couletîr fort blonde i 
‘autres plus petites beaucoup , fem-ï 
niables aux premières , fauf qu’elles 
font plus rondes $ Et d’autres encor 
JdW petites & toutes différentes dès 
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premières, d'au tant qu'elles font prêt 
que rondes , & de couleur grife, ou 
jrougeaftrc t ce font de ces Feves que 
l’on donne aux Gheuaux , & qfcel’on 
fait mouldre pour employer en plu^ 

fîeurs befoins. . ; . 

le ne veux traiâter icy que de la ma? 
nierc de gouuerner lefc plus gtofles, 
lai liant les petites comme de peu de 
Valeur : & ie diray , que les opinions 
font bien diuerfes pour le temps, de la 
façon de les fe mer. 

Aucuns les fement dés les Aduents 
de Noël , & tiennent qu’ils en ont des 
premières bonnes à manger ; Autres 
attendent iufqucs à la Chandeleu^Et 
les autres veulent que les Gelés foient 
entièrement p allées , auant que de fe 
mettre à ce Labeur. Çhacun % fes 

faifons, particulières , & dîfent que 
e’eft à eau fe des puccons qui en man- 
gent la Cime quand elles font en 
Fleur: pour moyqui ay toufiours en 
viféele plus certain, i’attens que les 

S^ies foient gaffées t Si je fonde gjf 

. \ 
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ralfonfur cc que la laifon attÿne tbut^ 
Ce n’eft pas que ie vousvueille diflua- 
der d’en femer aux Adaens , & an* 
Mois de Février s mais ic vouscon-j 
feille d’en faire peu , referoant la plus 
grande quantité quand les Gelées fe- 
ront p a liées , d’autant que comme H 
eft neceflaire de les mettre en la mcil* 
lettre terre , & la plus balle que vous 
ayez j elle fera mal' en Labour aux 
deux premiers temps , a caufe qu'elle 
retient Ôc garde pius fon Eau , que les 
terres legeres. 

Auant que de les femer, vous chor-j 
lirez celles qui font les mieux condM 
tiennées , & les plus faines : vous les 
mettrez tremper vn iour ou deux,dans 
le iqs do F.umier , ellés renfleront ex^ 
tremement , de s'auanceront de eer 
mer pius^qa’ellés ne feroient en dix 
ou douze iour s ; Outre que ne feîourH 
nanspas long» ttmps dans terre fans^ 
leocr , la Vermine aura moins de 
temps de les endommager : de d'abon^ 
dant ayant trempé dans ce ius , elles 
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s’imbibent de U bonne qualité de Fil} 
mier , qui les fait vegeter plus abon* 
dam»ent«r 

Poilt les femer, il faut que la Terre 
ait efté labourée auant l'Hyuer , & 
nettoyée de toute Herbe : pais aoec lï 
Fourcher on fera vne laulgé , fur l’a-i 
dos de jlaquelie (& non pas au fonds,) 
vous placerez vos Fèves , à demy pied 
ou vn peu plus Fvne de l’autre : puis 
apres vous ferez vne fécondé laui- 
ge , & de la Terré qu’en leuerez vous 
cduurirez vos Fèves : puis vne Troi* 
fiefme , & fur cette Troifiefme vous 
placerez* des Fèves comme 4 la Pre- 
mière : ainfi en continuant de deux 
en deuxlaulges , vous y mettrez des 
Fèves : il faut eftre curieux 1 démener 
la laulge le plus droit que Tort pou ré 
ta î afin que l’on puiffe les Biner : far- 
der , & rogner fans rompre les Tiges 
en paflant dedans» ■ 

; Il y en a d’autres qui* apres auoic 
bien labouré , & dreffé leur Terre ,1a 
diuifent pat bk&ckes . & les fcmcat 
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âû Plantoir j mais !’ autre manière mt 
fcmble meilleure , d’autant qu’elle 
rend La terre plus efmiée, ou meuble 
ou pdle,commc vous la voudrez nomi 
mer , m'accommodant au langage de 
plufieurs Pays pour la facilité de me 
faire entendre. 


i)ans leur accroiflement quanti vous 
verrez que l'herbe les voudra fuffo-f 
quer : vous les binerez , & farderez 
proprement, fans les endommager : de 
quand ils feront grandes, vous temai>| 
querez que les Puceons , eu Mouche- 
rons , paroiftront au eoapeau de leur 
rïge , s’attachans à la partie la plus 
:endtç : alors vous les roignerez , eow 
portant les Puceons , auecle plus ten^ 
3re du let , où ils font attachez. 

Vous mettrez ces rogoeures dans 
quelque Bnffeau , pour dire jettées 
1 ans la folîe au fumier , ou en quelque 
Btre lieu fort ifloignc de vosfeyess 

O * * » . 

su ils y retourneroient. 

' Vous' deftinerez quelques planches 

■ — *V "v * * - ■ » ** . - «• 1 -• ■» Jbk. — • — — » 
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particulières pour manger en vert 
fans cueillir des Gouifcs dans toute; 
les Planches -, & quand vous aurez en 
tierement dépouillé quelque Plante, 
vous la couperés prés de Terre , afifl 
qu'elle iette de nouueaux jettons, 
qui porteront leur Fruiofc dans l’ar 
riereSaifon. . I 

r 

Pour la Semence vous les laiflcrez 
.Bien fecher fur le pied , iufques à c< 
que les Gouffes & le Tige foient tou^ 
tes noires : & les arracherez à la gran- 
de chaleurdc iour * les ferez batte ai 
Fléau a petits coups , & les ferez vatv 
ner à voftre commodité* 

Le Foarrc , ou Ghaulme , que voui 
en tirercrez, ne fera bruflé.-quoyqueli 
• Cendre énfoit tres bonne ,* mais ftri 
mis pourrir auec les Fumiers : poui 
les amelioter : mcfmcment fi -vofl 
voulez bien amender de la Terre, ft 
mez y des Fèves , & quand elles coin 
menceront à defleurir labourez li 
tout enfemble Terre ,5c Fèves , fafl 
fonger à la perte qu’il y peut aüoir ê « 


' - franc.msj : ïîip 

fctte maniéré de Fumet cftvn mer-J 
milieu x amendement . 

Il fe ttouue des greffes Fèves qui 
font d’vn rouge brun: mais elles ne 
font fi délicates que les Blondes. 

« Les petites Fèves de Haricot , ou 
Callicot , ou bien Fèves Rottes , font 
de dieux efpcces : de Blanches > & de 
Colorées , patmy lefquelles il y en a 
auÆ de Blanches : mais plus petites,, 
5c rondes que ne font pas les graudes^ 
Planches, 

Pour commencer par les grandes :• 
vous les femeres en quclquesPlanches 
k part quatre rangées à chaque Plan- 
che , afin d’auoir plus de commodité; 
le les ramer, que fi elles eftoient fe- 
aées en ConfufiomVous en deftinerez 
quelques vues pour en manger en vert 
:n 1 aillant les autres pour les manger 
’eches , & pour la Semence Q^and 
r ous les cueiilirez,vous prendrez gar- 
le de n'offenfer ny corrompre la Ti-j 
je , afin qu’elle vous produife iuf- 

L«Si i fei«BÎ ÎSÏ 
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Les Colorées qui font plus petite^ 
fe fement ordinairement en pleinGua 
ret frais labouré ; que l’on herfera 
fans y apocter autre foin qu’aux grain! 
qui font en plain Champ : finon qui 
hui& , ou dix iours apres qu’elles fe 
ront leuées ,J1 eft bon de les biner , S 
n’y plus toucher , iufques à ce qu’ci 
les jettent des trainafles, ( qui eft ai 
commencement dé luillet ) tefquclk 
il faudra rogner » ou ch a fixer , pou 
faire mieux profiter les Gonfles qe 
font au bas de la Tige : Sc pour éoite 
que fe lians les ynts aux autres , pa 
trop de rimigc : elles ne verfaflent; i 
ne pourriflem celles de défias 9 au liei 
de meurir. ' 1 

Ces fortes de Fèves, ne défirent! 
Terre fi forte que les Fèves de Marais 
mais plufteft la Sablonneufe, ^ 

Elles veulent cftrcfemées aucora 
meucefnenrdu mois de May , de arra 
chées à mefnre que les Plantes fe 
th-ent' , faifant battre au Fîeai 
comme i’ay dit cy deuant aux Fève 

\ ~ 
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te Matais : car fi vous les cueillis plus 
fcrtcs.vous aurés grande peine à trou- 
ler les lieux propres pour les mettre 
echer, qui feiQÎt vn grand embaras^ 
l vous en auiez beaucoup. 

|# b 

f Quant aux Blanches qui (ont ra-' 
mees : d’autant qu’elles montent au 
haut de leurs rames , & font long-* 
Itmps ï toufiours porter , il fera bon 
de cueillir les GouiTes que vous ver- 
rez efire feiches , à caufe qu’elles ne 
me u ri lient pas toutes en mefme temps 
& qu iLen peut arriuer deux inconue- 
niens -, le premier , qu’eftant paflëes 
de meurir , la GoufTe s’ouuriroit à la 
grande chaleur du iour , ^mUifleroit 
tomber les fev es qui font dcüàns j 6c 
le fécond , que s’il venoit de grandes 
Pluyes, le parchemin d’iceik.Goufle 
cftant moüillé , jil s'attacherait aux 
feves , par v.ne certaine glus qui s’y, 
fait , & ne s’en detacheroit plus , en- 
dommageant les feves par vn moifi 
qui les tacherait , & les rendioit de$-j 

agréables à la y eue ? 6c encor piu§ 

•* 


V 

1 


5 14 LE IA RDI NIER 

au manger ; outre que l’on feroit obli! 
gé de les efcolîer s la main , ce e^ui fe- 
xoit perdre b-aucoup de temps. 

"Vous tirerez toutes les Noires, 
toutes celles qui feront méfiées de 
iNoir , & Blanc : d'autant qu’elles de- 
uiennent Noires , & qu’en cuifant el- 
les teignent le Bouillon. 

Vous ferez eftat desRouges pat def- 
;fîjs toutes les autres , à caufe de leur 

A ^ 

(delicatelfe , furpallant de beaucoup 
les .Blanches , quoy qu’à Paris elles 
foient plus en eftime. ! 

Le s Po i s fe trouuent de plu fieu ri 
, jffpeces très- differentes , fçauoit les 
?Pois Chxrods ou Hiftifs y les Naims,les 
•rgros Blancs, ceux à CulNoir,les verts 
gros & Petits, ceux à Couronne , ceux 
Jans Parchemin de deux fortes . les 

♦ . • w ^ 

Chiches auec & fans Parchemin , les 

V • *■ J" 9 

Pois de tous les Mois , les Gris , & les 
'Taulpins eu Luppins,' 

. le treuue fort à. propos dc.partîcu< 
iàrifer leur gouuerpcmcnt * quoy que 

.cç foit vne plante peu difficile à cfic- 


l 


FRANÇOIS. 


f — * 

tl % 


âer, néanmoins il ne fera hors depro-. 
pos pour vnc plus grande inftrudion. 

Il y aTroismanieres.de Semer des 
Pois : par planches, en faifant quatre 
ou cinq rayons à chacune , félon. i’cf-. 
pece des pois que vous y voulez feœer 
par Trcches ou Bouquets , & en con* 
fufion. 

i* 

Les Pois Chauds , ou Haûifs , fe 
veulent femer dés la Chandeleur , ou 
bien peu apres les grandes Gelées* ' 

La terre S ibionneofeeft celle qu’ils 
foi hantent pour haller leur accroifle- 
ment , & s’ils font fur quelque coftc au 
expofé au Soleil du Midy , cela Ils 
auancera encor de beaucoup; La cofte 
de Charenton , & de fairét Maur prés 
Paris , nous en font paroiftre Pcxpe«j 
rie ne e , en nous en donnant de fort 
bonne heure ; & tout le Secret ne 
qu’à les rebiner pluiîeurs fois, cela les 
auànce merueillcufcment. 

o ' . - ' ' . . * 

* vôus les femezpar Rayons : ce 

*r tV * i / # 

vous 1er a vne grande commodité pont 
lés biner , tr où liant place entre deu^ 
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Rayons pour loger vos pieds, {ans en-* 
dommager les iets : & eflans défia 
grands , vous les pourrez ranger les 
yas v far les autres > pour auoir plus 
...grande commodité à les rebincr plu-; 
îSeursfoia : & pour la facilité de pou- 
uoir en cueillir les Coudes , ou Colles, 
en leut-Saifon , fans endommager la 
i Plante. ■ : 

• &ivous les voulez femer parfTro- 
v Chets , vous ferés des Trous auec le 
^Plantoir , à vn bon pied prés l’vü de 
> Tautre : &dans chacun vous y mettrés 
. iix , ou huid Pois , iis fortiront hors 
. .de Terre & s'accroiftroat auant que 
,4e s’épandre fur le Gucret , vous don- 
nant vn ioifit (uthfant pour les binet 
iplufieurs fois fi vous voulez. ■ . 

~ Qi^ant à ceux que l'on feme en côfa- 
iffion fur kGuerct fraislabouré,ou ceux 
que l’on feme fous Raye à Charrue , 
ils ne vous donnent, pas tant de loifir, 
i caufe qu’ils s’eftalcnt de tous Co- 
. dlez , & l’on ne les peut biner d*vne 
(pis, fans fc mettre en, danger d’en ga- 
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gafter beaucoup aueclcs pieds. 

Tous Pois de la grande efpecefcom- 

* me Blancs ,V erts , à Couronne , ceux 
fans Parchemin & Chiches; )fc veulet 
fcmcr par planches , en petit Rayon, 
quatre rangées à chaque planche, 

. pour la commodité d’y mettre deux 
rangs de Rames , lefquellcs fexuitont 
pour appuyer deux rangées de Pois : 
& tant plus vos pois feront de grande 
efpece , tant plus vous tiendrez vos 
Rames fortes , & hautes : d'autant 
qu'ils monteront iufques au bout,iet-j 
tant des Coffcs à chaque me 'par- 
ticulièrement la grande efpece dcceux 
fans Parchemin , dont la Ceffe de-’ 
nient Croche , lelquels chargent ex- 
trême, ment , & iettent des Rameaux à 
chaque nœud depuis le pied qui por- 
tent forment autant de Colles que le 
Maiftrc brin des autres , C‘eft vne ef- 
pece que vous deuez beau cou peftimet 
pour fa délicate (Te , & -qui fe peut 
manger cnVett , & auec appétit ain& 

que les Raucs , ®n les appelle pois de 

• - £ 
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Hollande . & eftoient fort rates il n’y , 
apas long temps. 

$î vous voulez auoîr de très gros 
pois , il les faudra ferner en bonne 
Terre, & les çHaftrer quand il feront 4 
la hauteur de quatre pieds : Mais auiïï 
lemaleft , qu’eftant femez en terre 
forte , ils ne cuifent pas fi bien que 
Ceux qui font produits dans lcSablon, 
qui cft la vraye. terre qu’ils défirent 
pour eftret>ien conditionnez. 

Vous ne mettrez vos planches de 
Pois rames toutes les vnes attenant les 
autres ains laifferés vne planche en- 
tre deux , pour donner de l'Air à vos 
Pois, autrement ils s’eftoufieroient , 
pourri flans par le bas , &dans ces 
planches d’entre- deux , vous y fe mê- 
lés de quelques fortes des racines c y 
déliant deferiptes , lefquelles profite^ 
ront beaucoup, à caufe de la fraifj 
cheur, & ombre qu’elles receuronr , 
par la hauteur des Pois. ' * 4 

- Vous deftinercs aufîi quelques plan* 
cfiespartiçulieres pour en siéger en 

* * * * i ■» * ^ \ .** *r «î* fs *"* 

* ; 4 
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Vert i Ôc ferez cueillir les Colles, 
pat personnes non eftoutdies , qui 
auec patience les arracheront , ou 
coupperont promptement de leurs ti- 
ges , fans rendommager : afin d’ea 
tirer tout ce que ,1a Plante en pourra 
fournir , de ils vous dureront longq 


temps. 

„ Quand aux Pois de la petite efpece* 

( comme Blancs, Verts , Gris, Haftifs, 
Naims,& à Cul noir : ) voo$ les pour- 
rez femeren plein champ k laCharuç* 
d’autant que nefailans pas grand ra- 
mage , ils ne s’eftoufteront pas. 

On les feme en deux façons , eri 
Guère t frais labouré , qui aura eu vne 
première façon auant l’Hyuer t ou 
bien fous Rayes : c’eft à dire qu’aiiant 
que de labobrer la terre l’on ferne— 
les Pois fur le Champ , puis en faiiant 
- les rayes , la femence tombe au fonds 
de chaque raye , & auec l’ayde du Sot 
cft recomserte pat la terre qui fe re* 
^owne ddïus. ' . 

' V .Cette manière de labourer fe prat3 
r— “* K * 
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tiqué pour &ur. fins : Tvn* pour 1er 
î^gcr fraifchëment quand la Terre e{l 
par trop legerc î & l’autre pour empef- 
Cher les Pigeons de les manger : car 
<i- ceux qui ne font que Tîetfez fut le 
ifeucrct frais , ils y grattent comme des 
foules mangent la plufpart de U 
Semepce. . . , 

-jm .11 y a encor vne autre méthode de 
fe mer des. Pois , que les. Picards pra- 
tiquent ; ils ont vne. forme de t Houc 
plattCj dla maniéré des Vignerons 
■d’auprcs Paris , dont Us Vignes font 

dans Us Terres - Glaîzes,, ou dans les 

♦ * — * 

.Sablons : cet Outil eft tout fcmbla- 

v > » * ' » 

:1b le à leurs Houçs , quand iils les quifc» 

- tent , lors qu’elles (ont trop vfées par 
les collez , faifans vne pointe dans le 
milieu: & pour vous en donner vne 
intelligence plus facile , il reiTemble 
proprement V vu Soc d? Charuc à 
ajourne Oreille , 8c s’en terne nt de 
mefmc- façon que l’on -laboure Tes 
Gucrets à Tourne. Oreille : c’eftà dir 

* * , * t . * * * * r 

je , qu’ils ne font aucuns Sillons,, ou 


*■ ts? 
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Sentiers, non plus qu’aux Gaerets où 
U n*y a que celuÿ qui diuife le Véifîn, 
d’aucc le Vbifiti. 

En Terre labourée depuis peu, 1 
delchargée de toutes mauuaifes Her- 
bes ; & bien redreffées : ils font vne 

* •* 

raye aueccé Huet: (ainfi le nomment 
iis ) en reculant , & attirant la Ter- 
re , elle fe fepare des deux collez, dans 
ce Rayop, ils y fement des Pois à dif-j 
tance raifonnable; puis en tecommen-4 
*cant vn fécond rayon *, le Huet te cou* 
v ure de Terre* ecluy qui cft enfemen-i, 
cé , puis le Troifiefme ^te Second^ 
& ain.fi en continuant iufques au bout 
de leur pièce : tétte maniéré eft expe-- 
ditiue , & commode pour les pouuoir 
biner auec facilité fans marcher def- 
fus lors qu’ils font déia fonsVils fe 
feruent auffi de cette maniéré de femer 
aux Feues déroutes efpeces , Raues, 
©zeille, Poirée,& beaucoup d’autres 
Herbages : profondant dans Terre 
plus aux Vnes qu'aux autres , félon la 
force de la Seçfteiicc, ~ 

^ . 


»< 
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. . Les Pois de tous les Mois , ( amfi 

dits parce qu’ils durent prefque toute 
TAnnée, fteuriflans continuellement) 
vous les fe ruerez à i’Abry du tnauuâis 
Vent en quelque endroit de. voftrc 
Jardin , pour en auoir de bonne heur 

te, * , .. 

* 

Pour leur gouuernemerit , il n*y a 
.autre cutiofiié qu’aux autres:finon de 
Couper proprement les Colles eftans 
en Ve*< , n’y enlaUïans fecher aucune 
& à mfcfurc que vous verrez qu’il y 
aura quelque letton duquel vous ne 
pourrez plus efpercr 4c coffcs, le cou- 
per. 

Il faudra auoir grand foin de les ar- 
roufer , particulièrement durant, le 
Mois d Aouftjlcur ferez vn Abry auec 
des paiüaffbrs durant les grandes cha- 
leurs, pour les garantit de la force des 
Rayons du Soleil. 

Les Lupins , ou Pois Taulpins, 
(ainfxdits J caufeque la Taulpe fuit 
le lieu où ils font femcz ) ce font pois 
plats , & ronds comme vnc Balle de 
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pîftolet applattie $ z>ans les Galères, 
on les appelle pois d’Efclâues^’autant 
que Ton en nourit les F orçats > ils font 
amers âu Gouft , de veulent tremper 
longtemps auant que Ton les face 
Cuire î Ils viennent par Gouflcs , atta- 
chées à la Tige comme des Feues , de 
chargent beaucoup, En Efpagné ils eri 
fement des Champs entiers , de cri 
nourrirent le Beftial. 


• Ils veulent eftre femezen rayon à 
quatre doigts l’vn de l’autre, de quatre 
t ayons à chaque planche , veulent 
auffi la terre medïocrc'. 

t 

Les Lentilles fe fement au mefmé 
temps que les pois , en Guerct frais 
labouré : fi vous luy aviez donné vn 
premier Labour auânt 1 Hyuer , elles 
en viendrons beaucoup plus belles î 
La Tetre fablonneufe leur cft agréa- 
ble .*• l’on les cucitlira eftans meures , 
& les laiflera én îaueter , Vous les 
pourrez laifierc'n la Grange tant que 
vous voudrez fans les battre v d’au-i 

|ant que les Souris ne les mangent 
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Vers comme les Pois , qui en font 
continuellement rongez*,., tant qu'il* 
font dans la Code : c"eit pourquoy , il 
faudra vfer de diligence à les faire 
î>atre promptement : Aucuns au fortir 
du Champ , par vn beau iout, les bat-* 
tent dans la Rue fur vne belle place ' 
au grand Soleil^ qui aide beaucoup à 
les faire efcofïer : car de les engranger» | 
c’eft beaucoup de peine. ; outre qu'il* 
fe refne.at comme toutes fortes d'au-, 
très Grains , & ramollirent leur Cof* 
fes, ce qui fait qu’ils ne fe battent pas; 
ii biçn i Vous pourrez pourtant en- 
granger des Gris pour les donner as?» . 
cheuaux en gerbe , cela les des- agace, 

& reftaure s’ils font déçhcus & exte^ 
nuez. 

*■ — , _ 
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î)ts Oignons , *Atls\ Cib&ulles , Terreaux, 
HtrbcsOdorife rem tes , C<r autres ccm - 
tnodtte^du iardin t[ui ne f> mt com~* 
frifcs auxlhapitrcsprecedensi 

* f '*'* * 

». J» 

SECTION VII. 

* * < 

i ». < _ ^ 

’OiGNoir fe troutte de trois CoG 2 

leurs : le Blanc , le Pafle , & le 
pourpré Rouge : iedisde trois Cou- 
leurs, car îe n’eftime pas que ce fobnt 
trois elpeces differentes , veu qu’ils 
font prefque femblables en Couft : 
1 aidant àiuger de leurs qualitezaux 
Simplifies. ** 

Outre ce qûe îe vous ay fait cy de$ 
üam femerdes Oignon* auec le perfil* 

vous en fcmerez encore d'autres fur 

/ 

quelque Planche à part : Et quand il 
fera gros comme le tuyau des pBumes 
de Poules , vous , le pourrez replanter 
en rayon au Plantoir , afin d’en auoir 

de très gros, ■ 

" r ~ ;J • K v. ' 
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Si vous en laide* fut la Planche ou 
vous l'aurez fcœé , il deaicndra plus 
petit , & fe monftrera pluftoft hors de 
Terre en faifon , que celuy qui aura 
cfté replanté, * • - * 

D urant les grandes Chaleurs d'Efté 
il voudra monter à graine , ce qu’il 
faut preüenit en pilant aux pieds le 
montant : cela l’arreftera, & fera grof- 
iîr l'Oignon. 

Qji and vous verre* qù’îl fera hors 
de Terre, qu’il aura la Fueille bien 
feche^ôc qu’il fera com me l’on dit 
bien Aoufté, alors vous i’cnleuerez en- 
tièrement , recherchant iufqucs aux 
plus petits dans la Planche aucc la Bi- 
nette, & la laifferez quelques iours fe- 
«her pat monceau fur fon Gueret.pour 
■ pat apres eftre ferré en lieu temperé 
des qualité* de l’Air , tirant pluftoft 
au fec , qu’à l’humide. < ■ 

Pour la Semence , vous choifirez 
des plus gros qu’aurez referué , & les 
•Gelées eftant palfécs , vous les plani 
terez en bonne terre bien fumée > & 
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^efchar&ée de pierres , qui eft la vraye 
terre que défirent les Oignons , Vous 
you s feruirez de voftre huet pourcét 
€fTeét,en fillonnant la planche où vous 
le voulez mettre , non en long , tuais 
on trauers , & afiez profondément, 
puis apres vous poferez vos Oignons 
au fonds de la Raye , à vn bon demy 
picdi’vnde l’autre, & le secouurirez 
enfaifantvn fécond rayon : 3c ainfi 
vn çroifiéme, & vn quatrième , conti- 
nuant de mefine iufques au bout de 
yoftre planche. _ 

Q^**d il eft en Graine îleft fort 
ïuict àeftrctenuersé des Vents , à eau-, 
fe de fa charge , 8c la foiblcfic de fou 
Tuyau, qui fe rompt ou courbe faci- 
lement , laiflant choir* fa.Tefte à Ter- 


re, qui pourrit la Graine au lieu de la 
rueurrir ; c’eft pourquoy Tony remé- 
diera en faifant comme vne petite bar- 
rière tout autour de là planche, ( ainfi 
.que i’ay dit aux Saififix) .ou bien met- 
tant des petits pieux d’efpace,en efpa-; 
ce, à chacun defquels vous Uefcz qu*a 
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ttc 00 cinq Tuyaus, les approchans 3£.“ 
penchant doucement fans les cot tomj; 

pre s'il fc peut. • 

La Tige eftant feche , & la Telle 
faifant par oiftre la Graine à defeou-; 
uert, donne vn tefmoignagc de fa ma4- 
tu cité : c'eft pourquoy vous l’arrache^ 
rez , & apres auoit couppé tous les* 
Tuyaux .* vous mettrez fe cher les Te- 
lles for quelque Nappe , mettant à 
part la Graine qui tombera d'elle mef- 
me fur la Nappe, comme là meilleure, 
& la mieux conditionnées puis quand 
le tout fera bien fee , vous les broyer 
rez dans vos mains , en retirant auee 
patience & à force de feichcr „ le plus 


que vous pourrez. 

Si vous ne la voulez broyer à l'hetiJ 
re mcfme , vous Hctez les Telles par 
Bouquets , & les pendrez dans voftre 
Serre : elle fe conferuera , & augmen- 
tera en bonté , n'en prenant qu'à 
lire be loin. ■ * 

•- 11 y a tant de tromperie à acheter 
de cette Graine , que ie vous conîeiÜe 
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9c îi en prendre pont fcnàer qfie de la-' 
voftteyfi ce neft que quelque Amy 
vous en enuoye , pour vous refibuae* 
1er , car aucuns Marchands vous la 
vendent trop vieille, & par confequent 
incapable de germer , ou biens ils l’e-f 
chaude nt t pour connoiftre la bonne ; 
îï en faut mettre vne pincée dans 
quelque Efcuelle , y mettre de T£au,& 
la faire infufer for de laGendrechau* 
de : en peu de temps elle pou fiera fon 
germe, fi elle eü bonne, finon il là? 
faudra rejette. 

Les Ciboules de toutes fortes , de* 
pois la plus grofie iufques à là Ciuet* 
te d'Angleterre , feplantenr de Coif- 
fes , en mettant quatre , ou cinq en* 
fembk , pour en faire vne Touffe : 8C 
félon la grofieuride la Ciboule , vous 
les cfloignerez, n’y ayant autre foin 
pour les gouuerner , que de les bien 
îarclet , biner , 8c fi vous voulez fu^ 
mer auant 1 Hyuer. 

On les pourra lai fier en leur Plan^ 
chc tant d’ Années que l'on voudra , 1# 

rtirir _ •— < »«»• » » «. • - w A 
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Plante grouillant toufiours , par leâ , 
Cayeux qu’clie iette en abondance. ' | 
il fera bon pourtant de trois , pu de « 
quatre Ans Tvn, de lareleuer , & de 
la planter en vn autre endroit : d'au-* 

- tant que la Terre s'ennuye d’eftre 
chargée d’vne mefme forte, & s'effrite 
de la qualité la plus au gté de la plau; 
te , ne la rendant que langoureufe , Sc 
debiie , fi elle y feiourne plus long«j 


femps. 

l’An feragouuerné comme l*Oi«i 
gnon , le vray temps de le planter eô 
à la fin dé Février : le temps de le pn 
1er, ou nouer fes Tuyaux , cftàlaS. 
Pierre de I uin , & le temps de le leuec 
de Terre , à la S. Pierre d’Aouft , fui} 
uant le Proue; b? des vieils lardiniers,’ 
A la S. Pierre feme tes Ails,à la S.Pier* 
te pile tes Ails , à la S. pierre recueille 
tes Ails. 

Q^iand vous les aurez amaffez, vous 
les laifierez bien fecher par monceaux 
fur le Guetet , puis à la fraifeheut du 
Matin, vous Us lierés auec leurs fueiU 

Ml. M M i_4 • •*— i - — • . » 4M — V •< * »-« ' • MM ■ - ■“ 
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les mefmes par douzaines ÿ 8c leur 
1 aiderez palier la Journée au beau So- 
leil } auant que de les porter au grenier 
ou en la Serre, les pendans aux Soli* 1 
ues du plancher , pour les conferuct 
plus fechcment. 

Les E (ch a lot es (ou Appétits) fer- 
iront mefnagées comme les Ciboules* 
replantant les petits Cayeux pour les 
faire groffit : & au Mois d'Aoull vous 
retirerez, de Terre ce que vous en vou- 
drez ferrer , les mettant en mefme lieu 
que les' Ails. 

.Le P o rrîav fera auffi ménagé 
de la mefme façon que l'Oignon» 8C 
replanté en rayon au Plantoir le plus 
auant que l’on pourra , afin qu'ii ait 
le blanc plus long, mefme il ne faudra 
remplir le rayon que quelque temps 
apres , iufques à ce qu'il foit grandy , 
cela allongera encor le blanc, Ton y 
fait vne autre façon déplus , qui elt 
que quand ils font au bout de leur ac< 
croitfement , ou les couche dans leur t 
rayon , les vos fur les autres , ne 
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leur laifTant fortir que bien peu de lâ 
Fueîlie: ce qui çft dans terre blanc hit, 

parainfivn Porreau efl allongé de 
beaucoup, de fait autant de profit que 
deux autres. 

Pour la Graine, vous referuertz des 
plus beaux & des plus longs, que vous 1 , 
replanterez au rencuueau : & quand 
iis feront montez , vous les entourerez 

_ _ . s 

de Pieux, & palliffades comme les Oi- 
gnons , de crainte que les Telles ne 
bentàterrc. ’ 

Quand elle fera meure, vous la cou* 
perez,feicherez : ou ferrerez-, pat bou-i 
quets , ou autrement , tout ainfi que 
l’Oignon. 

Les Herre6 Odori ferentes/ 

& autres que vous deuez principale^ 
ment auoir dans voftre iardin , font 
celles qui fe mettent en S alladcs , Sc 
dans les Apprefts de Guifine ; laiffant' 
les autres à voftre volonté , comme 
Soachet, Bazilic, Lauande , Garde- 
robe , Yfoppe, Steca ,.Meliffe , Camo» 
mile 8c autres , nous tramerons icy 

w * v •• *' — * • i «* IrV 
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feulement de celles dont vousdeucs’’ 

» * ‘ , f 

cftre defpourueu. 

* . i. 

Pour les S.alladcs ; le Baume , 1 E- 

« ■ ^ 

flragon , la Perce-pierre, îe Ctcffon - 
Alenoîs* la Corne de Cerf , la Pim** 
pinelie.& la Trippe Madame : font' 
Celles que Ton y employé d'ordinaire, 
conioiri bernent auec celles que i’ay 
defciites aux Serions precedentes •- 
la Salladc cftant tant plus agréable» 
qu'il y a de diuerfîtez d' Herbes qui la * 
compofent. v 

Aucunes de ces Herbes fc lementi 

« x > 

& autres fe plantent de racine , quoy 
qu'elles pOTtenrprefque toutes de 
Graine , mais non fi vallcureufe ^ue 
le Plant enraciné. 

Celles qui fe fement , font la corne 


« 


de Cerf ,1a Pimpinelie, & le Crdfon 
les autres fe plantent auec. racine, 8c 
toutes fe gardent fort bien dans terre» 
y partant l'Hyuer. 

Vous pourrez les lailTer tant d*an2 
nées que vous voudrez au lieu où vous 
les aurez femés & plantées . n’y ayaru 




51)4 LÉ 1 A RD I N 1 ER . ! 

autre foin que de les biner , & en la 3 
bouter les fentiers , de crainte que les 
inefehantes Herbes ne les cftouffent; 

Les autres qui le portent à là Ctu- 
fîne 5 font le Thym , la Sarriete , la 
Mariolaine des deux efpcces,la Saut-, 
$e auffi des deux efpcccs,& le Rofma- 
lia , toutes lefquelles plantes font af- 
fez faciles à faire venir » & vous ea 
fournir plus que fuffifamment. 

La Regaîiffe ne fera oubliée , pour 
la neceffité de ceux qui ont befoi/i 
«le boire de ptyfanne : mais Ç\ vous en 
mettez dans voftre nrdin , placez U 
*en lieu où elle ne puiffe nuire , Car fi 
«lie trouue la Terre à gouft ,'elle fe 
traînera & profondera beaucoup plus 
. que ne fait le Chieudent , vous don* 
jaant grande peine à la chercher , ea 
cas que vous lavoulufliez entièrement 
arracher. ‘ 

v* 

Elle vient auffi bonne par toute la 
lErarfcc , que Celle que Ton apporte 
4‘£fpagne. • ,r 

£gur vous en fournir , vous presy j 


* 


Digitized b/ Google 





«* * 


:■ FRANC.OlS. . 
xlrezdu plant enraciné , que couche- 
rez dans terre à quatre bons doigts de 
profondeur , & vous ne la labour ere- 
point : mais la binerez , & farde- 
rez feulement , pour la faire mieux 
•profiter. ’ , 

Le Thim fe feme & fe replante de 
! Plant enraciné , d’vne Touffe en fai- 
sant plufieurs brins auec Racines , ef- 
clattant feulement le pied , & il le 
faut planter auec le Plantoir large, 
sinfi que l'on fait toutes fortes dt But- 

tures. 

La Sariette fefeme tous les ans T , 
t’eft pourquoiil faudra élire foigneux 
d'en recueillir la graine, , & l’Herbe 
«fiant feichée, feiaconfcruéepour les 
affaifonnemens. ' ^ 

Delà Mari on Ai he , îly en a de 
Tranche, & d’Hyuer , la Franche on 
.petite, eft fort tendre à la Gelée : par- 
lant Pon fera foigneux d’enferrer la 
^Graine, pour en refemer tous les ânsi 
celle d Hyoer , ou la Grande, fe pour* 

xaperpetucr en quelque lieu que vous 
Voudrez. ' T ^ ' 
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LaSauiges Franche, & Baftatdès, 
repcennent parfaitement* bien 
boutture , & de Branches efeiattesde 
leur Souche auec racines. , 

v Le RofmarinU fe plante au $ ae 
Bbutture v & de plant en racine efcla- 
té de fa Souche. 

, Le . Fenouil doux & l'Anîs , qui 
font Plantes qui fe fement ôc gôuuer- 
nent fans beaucoup de foki , ne feront 
oubliez en voftrc iardin. 

Contentez vous du peu d’infttt^ 
&ion que ic vous donne de ces plantes 

odorifetentes ,1a crainte que i’ay de 
groffir par trop noftre Volume , a fait 
que i’ay paffé affez legerement pat 
deflus : il refte maintement pour con- 
clure Ce Traité , d’ÿ.adiouftcr quel- 
ques plantes 8c atbuftes portarisFruit, 
neceffaires en voflre iardin. 

Les Fraifes font de quatre fortes, 
dès Blanches* des Greffes rouges , des 
Cap prons , & des petites rouges on 
gauuages. 

Pour cês dernières qui font les pe- 


Ml 
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tires , vous ne vous en mettrez beau- 
coup en peine fi vous elles proche des 
Bois où elles abondent : car les Enfans 
des 'Villageois en apporteront afîés,’ 
poutueu que vous leur donniez quel- 

jHp ^ r « S® « - » ^ ^ J"**-». -0 JP 

que peu de chofe:8c fi vous elles efloi-j 
gnez de ces petites douceurs , vous en 
.pourrés faire de petits Tapis fort 
eftroits dans le milieu de quelques- 

"vnesde vos Allées , fans aucun -foin 

\ ■ , * 

ny autre peine que de les planter , en 
voyant feulement quérir du Plant en 
. mothe ; où vous fçaurés qu’il y en au- 
ra*. ou bien de les femer , qui ciï ietter 
ddTus ce Tapis l’Eau dans laquelle 
vous aurés laué vosTraifc? auant que 
de les manger. 

Pour les groffes Fralfes Blanches, 1 
Rouges j Capprons : vous les plante- 
'• rés par Planches : quatre rangée à la 
.planche , & chaque Planche à vn 
pied & demy l’vne de l’autre j le meibj 
leur Plant eft de prendre des Trai* 
naffes qu’elles font durant l’Efié , de 

en mettre trois plantes dans chaque 

'•% A 1 * _ 
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Trou que vous ferez aucc le Plantoir e 
Le vray temps de les planter eft dans 
le 'Mois d’Aouft , lors que ces ttai- 
Baffes font fortes , & ont pris racines 
par les Nœuds , formans à chacun vne 
petite plante. 

Pour leur goüucrnement, on les la^ 
bourera, fardera , & binera fort loij 

gneufement. 

Pour aüoir du plus beau fruiâ , $c 
de plus net,l’on mettra à chaque plan-» 
te vn petit Paiffcau,y liant doucement 
les montansde chaque plante àuee da 
Foarre : cela fera qu’outre que le fruit 
en fera plu^gros, les Limats,Crapaux 
Grenoliilles- & autres animaux nuiû- 
blcs ne s’y logeront pas , cc'-qu'sis 
feroient , fi la Plante rampoit par 
terre : & en mangeroient vne bonne 

E artie , attaquans toujours les plus 
elles. : 

Àu temps qu*elles icttent leur* 
traînaffes , il les faudra chaftrer cu- 
fîettfement > n’y en lailfant aucunes^ 
que celles que voue dcRinés pour 
*uoir du plant 5 ‘ ” J ~~ ' " 
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Vous en ferés tous les ans quelques- 
nouuelles Planchcs,ruynant celles qu| 
auront plus de quatre ou cinq ans^ 
comme commençant à déchoit dç 
leur bonté & groffcur. 

il fera bon de les fumer de petit fu4 
mier vn peu auparauant les grandes 
Gelées , afin de les améliorer, coupant 
toutes les Fueillcs , comme i’ay dit à 
lOzeille. 

• •% 

Pour la terre qu’elles défirent le 
Sabion leur eft plus à Gouft que la 
terre forte : c’eft pourquoy vous choLj 
fi rez la partie de voftre Jardin la plus *; 
Sabîonneufe pour les y loger. 

Si vous voulez auoir des Fraifes 
dans l’Automne , vous n'aqez qu'a 
couper toutes les premières Fleurs 
qu’elles poufferont , & les empefeheç 
de frudmer : elles repoufferont d’au-j 
t/es Fleurs par apres, qui porteront; 
leur Fruiéten arriéré faifon. 

Des Fraœboifss il s’en tronuè 
de deux Couleurs , de Blanches & de 
gouges ; elles fe plantent de plant 
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enraciné , efeiattant vue Souche en 
plu fieu rs B f ins , & les plantant à qua- 
tre doigts Tvn de l’autre enRayon ou- 
vert , qui eft la hauteur de Fer d’vne 
Befche comme i’ay dit cy . deuant , 
l’ay traitté de la maniéré de dreffet la 
. Çepiniere , où ic vous renuoye pour 
plus abréger. 

11 n'y a autre foin outre les Labours 
que de tailler le bois mort, & oftet les 
. iets qu’ils poufferont dans iesSentiers 
. Sc entre deux Rangs x Si vous voyez 
pourtant qu’à force de pouffer ils s’ef- 
touffaffent :. vous les foulagercz en 
, coupant les nouuçaux iets , & laiffe- 
jexles vieils, comme les plus francs 
&: capables à porter Bruiâ:. . 

Les Grofeilles font de* deux efpe- 
: Ces , des groffes & petites Blanches 
, qui ont des Picqucrons. 

Ht d’autres Rouges Blanches * & 
Perlées fans piquerons, Bon nomme en 
.Normandie dcsGadelles, > 

Elles fe veulent toutes planter & 
gcuaerner comme les JFramboiCcs, 


> 
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Les Champignons , & toute au-4 
ire efpcce fcmblable , que les Italiens 
appellent d*vn nom commun à tous, 
JFongi /nous les dift in guerons en nô *• 
tre Langue : en les nommant , Cham-, 
pignons de Bois , qui font ceux qui 
viennent à la Ride, des Forcfts qui 
font très .larges : Champignos de 
#rez on Paftures , qui font ceux qui 
f#roifïent où le Beftial pàift ordînaire- 
tnent , 8c ne pouffent guere qa’apres 
les première* Bro.iHllars d' Automne î 
R e font ceux que i'efHmé les meilleurs 
tant. à caufes de la beauté de leur 
blanc pardeflus que de leur couleur 

* vermeille -par de lus s*: outre cç ils 
"font encor de fort' bonne. odeur , ce 
.quen'ont pas les autres *. Lv' ; #pain- 
- pignons de iardin qui poullenr ^rdi- 
: nàiremcnt; fur les Oct^ches,’ & les 
MoafTerons qui * ne ^viennent qn!au 

* commencement du mois de May, dans 
. ksüois cachez fous la Moufle, d’eu 

L 
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iis empruntent leur nom 4c 
jrons. * 'i 

De toutes ces efpeces : il n’y-- a- que 
celle fur Couche, que vous puiffiez 
/aire venir dans voftr-e Iardin, Et pour 
ce faite on dre fiera vne Couche àuec 

du.Fumier de Mulet* ou d’Afne, en 

* - * ^ 

mettant defius quatre doigts de menu 
-fumîer diiSi 'Teîras : Sc apres que la 
^grande chaleur de la Couche fera paf- 
iee x l’on ietteradeiTus toutes lesef- 
pluchuics , & 1 Eau où l’on~aura laue 
jCeux que l’on apprefeeta à la Cuifinc : 
mefmement tous, les, vieils & man. 

T* 

gfz de Vers , v ou Limats : cette Cou- 
che vous en produira de très bons , & 
en fort peu de temps .$ Cette mefme 
Couche vous. pourra feruir deux, ou 
trois ans , & fera bonne à en faire 
.d’autres > 

Si vous icttez de cette Eau des la- 

« *" * . • 

, ueures fur its Couches 4 Melons , el- 
les vous en pourront produire auüi : 
* ie me fuis laiifé dire qu’iiy.a d<?s pfer- 
,res qui ^|es,.,dan>$ le Eu mut 

0 * * ! » , 4- > *- 

t ' * ’ 
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«nf la vertu que d’en produire en fort 
peu de temps & qui! y a des curieux 
qui ont de ces pierres , ie m’en rap- 
porte à i’experience qu’ils en ont fai- 
te.' ; v * ■ ’ • . : * •• r 

. Pour les Morilles , & Truffes il n’y 
a qu’en certains lieux où elles vie 
nent naturellement. ‘ ^ 

le crois vousauoir enfeignétout 
ce*. qui Te peut coltiner dans les iar-* 
4 ins, au moins ce qui fe mange le pluë 
communément en noftrc France Pa- 
lifienne ; les autres Prouinces ayant 
d’autres Plantes dent ils nous don-t 
inentîcs defpeuilles à fi bon' marché* 
qu’elles ne vallcnt pas la peine de les ^ 
cultiuer comme paï exemple , les Ca- 
.pres » ce n’eft pas qu’elles ne viennent 
fort bien en ces quartiers: Cy : maïs 
elles font embarrailantes *, occupans 
vn grand lieu peur pèu de rapport’: 
& venans mieux entre les pierres de 
quelque vieille Maiure , qu’en tout 
autre lieu t c’eft vne trop grande peint 
■'de s’affuiettir* à en cueilTir les Fieurs 
-v • ' ' La* 

■ ■ - j 
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pour les confite an Sel i & elles vous 
rcuiendroient à beaucoup plus d* ar- 
gent, que vous ne les achepteriés cher 

Ics Efpiciers. * ê ** 

. Finirons ce Traité, & monftrons 
£ prefent la matière de confcruer en 
fon Naturel , & confire tout ce que 
«vous recueilliez de voltreiardid , fou- 
lon l’ordre des 5edHons,& des articles 
comme vos Fruits , Herbages , & Lo-j 
guraes font en leur rang dans ces deuç 

premiers t raidez. 


t - 
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Et U ma mire de confcruet les-, 

F ruifts' eu leur Naturel* 


SEC TI 



PREMIERE; 


I L n*y a rien qui touche plûs 'vîue^ 
ment les Sens , que de voir dans le 
profond de J’Hyuct des Fruits au f- 
fî beaux , & bons ; voire mefme 
meilleurs que quand on les a cueillis* 
Et alors qu’il (cm ble que les Arj 

* mm — • .» —, 4 mm ■* y— — — . * — 
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bresibient morts pour ne plus reticfs 
dit- , fe qufe parla rigueur du froid 
vottre jardin eft tellement defpouiilé' 
de tout ce qui l’embellUfoit»^ qti-ü 
paroi ft pluftott vndefert qu'vn lieu- 
de délices: c’eft alors que vous gouttez 
\o$ Erui&s auec beaucoup pins* de 
contentement que dam l’B&éft ou pat 
la crop grande quantité S^diacrfité, 
ils vous {ont pluftott à dégoutt qu'a- 
greables. G'ett donc pourquoy il nous 
faut- effayer - cie vous montrer les 
moyens les plus certains, & les plus 
faciles pour les bien conferucr toutde 
lopg de j Hyucr : & me fmes iniques 
à ce que les nouueaux vous incitent- à 
w quitter les vieils. Car ileft des ftuiÔs 
copame des Vins î ceux que l'on boit 
lçs premiers , font les plus délicats , & 
les plus feuez : & ceux que l'on garde 
pour l'arriere faifon font les plus fer- 
mes ou rudes î . néanmoins dans leur 

\ - ^ * A 

temps très- agréables ; mais -fi tolfc 
que les nouueaux font faits , & en 
Boitte l'on quitte les v ic ils qui «tu 

~ * à * — w •*** — - (Bp n -# «*•» ' * -«-s* sft *“• 4, 
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^fâuant cftoient-eftimez très cxccl-; 
lents : j D e mefnse au fil, fi toft que 1er 
nouueaux Fruiéfcs approchent de leur 
maturité, l’on abandonne ceux de 


l’année precedente ; & vn Plat de ; 
fraizes -, de.Cerizes , ( quoy que tou- ' 
tes vertes )cm de poires de Hafti veau : 
fera préféré à la meilleure poire ài' 
Bon Chreftien que vous ayez. . 

. ; Pour paç venir -à noftre intention il* 
ferabon de choifir quelque lieu dans* 
yoftre Logis qui foit commode pour 
en faire vn fruiâier , • ou Refervoir, • 
qui ait lesfeneftrcs & Ounertures pe- 
. titçs h. caufe de la Gelée, & du grand 
Chaud : lefquelles vous tiendrez tou- 
jours bien fermées , n’y laiiîant entrer ‘ 
aucun Air , & rie vous en feruaritcuc 
p.our ia clarté,- refermant tous les Vol- 
leu quand vous en fouirez : : mefme- 
ment quand il n’y en aurait aucune, 
&• que la Porte fuft petite & : baflé, 

- ce feroit encor le meilleur , la tenant 

y * * 

fermée fi toft que vous ferez entré de- 

-*Uus». % * 

*• -, j 
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Le Lieu eftant dcftiné pour 
jRruiétier , vous le ferez {garnir- d* Ai* > 
en Tablettes tout autour rcn cas que 1 
le iku foitgrand,& que Lon puifie • 
faite dans le milieu; des Monceau** - 

. • ' "• - ♦ * t- “ . 9 

ou Mijols des Fruits les plus com- 
muns , que l’on deftme pour les Val- 
let s : & en cas qu’il foit petit , vous 
vou$. contenterez d’en mettre détroit 
caftez , referuant. le quatrième , pou? 
y placer vos. Miîols, , 

; Ces À’x feront pofez fur des Con-- 
foles de Bois , ou ce Fer , bien fortes 
a caafe de la charge : deux cofte à co- 
lle , pour faire, la largeur de deti?’ 
pieds :.voiu y clouerez vne petite Lat- 

• a . > -v < a 

te purdcyant , de crainte qu’en ma- - 
niant des F ruidis iis ne confient 8c 
tombent: Vous lailTerez trois pieds 
de vuide par bas , pour mettre les pe- 
tits Monceaux des Fruidfc les moins 

f f * ’ 

précieux , en les diftinguant 8c fepa-^ 
rans félon leurs cfpeces .* & conti- 
nuërez des rangs de Tablettes , iuf- 
£ues au Plancher d’en haut , les j>ch 
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Nanties vas far les autres à la diftance 
de neuf a dix poulces. . 

- Pour voftre plus grande commo-j 
"'dké, vous aurez vn degré de Bois fa§ 
elle à porter , qui feruira à vous eflc- 
uer^ufqucsà la plus haute Tablette 
quand vous vifiterez vos Fruidts , vne 
Efchelle n'cftant fi commode, & blef-j 
fan t beaucoup plus les pieds , outre; 
le danger qu’il ÿ a, qu'en vous ad- 
uançant , & allongeant pat trop pour 
atteindre par fois en quelque lieu ef- 
loigné, l’EfChelle pourroit, g lifter ou 
tourner. •* . * ‘ * ‘ 

Le temps venu de cueillie vos 
ffrui&s de garde que vous rtfcon- 
tioiftrez en pluficurs façons : Où 
quand ils commencent à tomber 
<d*éux rnefmes , ce qui arriue ordinai- 
rement apres les premierçs pluyes 
d’Automne, quand l’Arbre raffraîchy 
& humeélé, renfle fou Bois , Bc defta* 
che les Fruits ; ou quand les premier 
-res;Gelées , vous âdücrti fient de les 
•terrer : ou pour vn temps plus preftx^ 
“ ' - L v. ‘ 


r 



i<à le Jardinier 

», / , _ \ 

dans le recours de la Lune d’O&dG 
bre ( cecy (bit dit pour les Poiriers, 
Pommiers feulement ). commerçant â 
cueillir les plus tendres les premiers ; 
8c finiflant par les plus fermes pour 
leur donner plus de loifir qu’aux attj 
très à s’acheuerde meurir. 

Il y a quelques Fruits qui ne fe 
veulent tnanger que Mois , comme 
les poires de Grofmenil , les Cormes, 
Alizés, Azerolles , Ôr autres , lefquels 
vous laifferez à l’Arbre tant que vous 
voyez que cheants en quantité d’eux- 
mcfaies *4îs vous obligent à les fer J 
rer. 

* Pour les Neffles , le vray temps de 
lés cueillir cft à la £ain& Luc } afin 
dlobeyr au prouerbe. 

Quand vous cueillirez vos Fruits, 
si faudra auoir des Corbeilles d*0- 
‘ zier bien fortes , pour eftre portées 
pleines par deux Hommes, 8c vous 
mettrez vn peu de foarre au fonds , 
pour tnupefeher que le Fardeau de 
celles de dellus , ne froifle celles de 
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âtffotis contre la Corbeille* 

• x ✓ » . •» 

A mcfurc que vous deftacherez vos 
Fruits, vous en ferez eflc&ionmet- 

P : • » 

tans les gros, les moyens, & ceux qui 
font tombez d’eux, mefmes , ou que 
vous aurez abbatus en cuiilant les 
autres , chaque forte en fa Corbeille- 
£ part : je ne parie point icy des 
petits , ou trcgnonnçz , car je fuppg^ 
fe que vous erv aurez defehargé vos- 
Arbres , beaucoup de temps au para- 
uant, & dés lors que vous.auez re-’ 
connu qu’ils ne pouuoient profiter, 
afin de dpnner plus de nourriture aux 

beaux. . 

• • 

. ,JLcs Pommes percées de vers, fe* 
sont- auffi mifes auec celles qui tomJ 
bent pour eftre mangées des premiers 
ses. 

A mefure que vous cueillitez vos 

m 

Frui&s , vous les porterez dans voftre 
Fruifticr , 6c rangerez les plus pre-< 
cieux fur vos Tablettes , fans qu’ils fe 
touchent , mettant vn peu de Foarte 
long defibus : dinûiguant les beaux 
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LE IARDINIÊK 
d’auec les moindres-, par Tablette* 
particulières, & mettant les tombez, - 
& verreux en monceau , ainfi que ie 
viens de dire. 


Quant aux Poires de Bon ChreJ 
Hien , elles fe veulent cueillir plus eu-; 
rieufement que les autres î car celle* 
qui font belles de bien colorées , roud 
ges d’vn cofté , iauncs de l’autre^ 
it leur faudra , fcellec le bout de la 
queue , àuec de la Cire d*£fpagne , 
pour arrefter le S eue qu'elle jies'éua- 
porc : puis apres on les cnueloppera 
de papier bien fée , 8c les mettra qol 
dans des Boiffeaux couucrts , afin 
qu'elles prennent vue belle coulaur 
blonde e lia ns eftooffées dansées Boif j 
féaux. , 


- Voas pratiquerez le snefrne aux 
Poires de Double Fleur , Cadillac , 
de Thoul * 8c autres qui greffées fur 
le Coignaffiér prennent couleur dés 
l'Arbre : car quant à*celle$ qui font 
greffées fur Franc , elles demeu- 
rent ordinairement vertes : G’cft 

*■ ' - — * w JU « v - ^ «-4 ^ » — - -g- 
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poarqtioy fans y apporte r tant de pci-, 
ne, il n’y auraqu’àles ranger fur ia^ 
t T ablette, comme i'ay dit cy deffus. ’ 
Les plus Curieux ont vne Armoire 
qui ferme extrêmement bien > dans 
laquelle ils mettent' leurs poires de 
Bon-Chreiüen ,elle eft garnie de Ta* 
blettes , &. fur chaque Tablette , ü 
y a de petites Tringles de bois , quife* 
croifent en forme de Treillis, dont les 


q narrez font à peu près de la gran- 
deur qu'vne belle Poire peut eftrc- 
groffe : fur chaque quatre iLs y met-i 
tient vne poire à pars, de crainte quel* 
les ne fe touchent i & s* il y en a qneU 
qu'vne de pourrie qu'elle ne gafte f* 
Voifine ils tiennent cette Armoire 
toufîouts bien fermée, mefmes ils col-i 
lent des bandes de papier autour des 
Guichets , pour empefeher entierej 
ment l’Air d’y entrer , n’y regardans 
que quand ils en veulent prendre : ce-r 
la les eftouffe, & leur fait prendre vne 
très belle Couleur : mais auparauant 

que de les enfermer ils laUTent les poi- 
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tes cinq ou Æx iours dans les Corbelt^ 
les telles que Ton ies a apportées dtl* 
jardin afin qu’elles fê refuent. 

Pour les Frui&s qui fo mangent 
mois , il les faut mettre en Mijol , 8C 
s'ils ne meuriffent allez promptement 
«lans vn fac à blcd:& les ferez bluttee 
/par deux perfon nés : le, heurtement 
qu'ils fe feront les vns contte les au-,, 
très ,lcs auancera beaucoup dejaieù'; 
tir. 

Les Rai s m s MvsoyATSoa 
autres eommunsfc conferuent en plu- 
sieurs façons*, ou en les rangeant fïm- 
pie ment fut du Foarrc , ou en les pen-, 

xiant à des Cerceaux au Plancher Sc 

» ^ ' 

les couurant par deflus aucc du papier 
pour les garantir de la poudre : ou 
en les mettant ausc de la B ..lie d’A- 
voyne /ou de la Cendre dans des torvj 

nsaux. ; ' ' 

le laiffe icy pluliears maniérés ea- 
; rieufesd’en confetuerjComme loti que 

la G rappe eft enfhur , 1a faite entrer 
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-îarts vn Boccal de Verre ; puis efiant 
meure la couper , fceller la queue , & 
rattacher en forte qu’elle pende dans' 
le Boccal fans y toucher , & auffi bien 
boucher l’entrée du Boccal auec de U 
■Cire molle , en forte qu’il n’y entre 
aucun Air t cela conferue la Grappe 
iufques aux nouuelles. 

11 y a encor beaucoup d’autres 
inoyens que ie mefprife à caufc du 
peu de profit que i’on en tire , & de 
l’embarras & dcfpenfe qu’il y faut 
faire, r' - 

' Qgoy que îe n’aye pas cy deuant 
enfevgné , comment il fe faut fournit 
de Mufquats de toutes les couleurs, ce 
n’eft pas que ie l'ignore ; car i’en fuis 
amplement pourucu , mais comme 
t*cft vnePlantc qui fe veut gouuerner 
ainfi que les autres Vignes f i’en laifie 
le foin à mes Vignerons , qui dés leur 
ieunefle font nourris au trauail de la 
Vigne, l'expérience leur faifant con- 
noifire les fubieéfcions ncceffaires, que 
les lardiniers n’obferueioicnt pas 

« '• • ^ _ - -I. - ^ ^ wm* - ^«4 ♦ ^0 '~m * *“ * * — * *'^ 1 


1 


#■ 


l 


»• 




1 


Digitized b/ Google 


Éjtf IE r IARD I NIER' ) » 

aueC tant de précautions qu'eux : par2 
ticulîerement au Planter & à la T ail- ' 
le qui font 1er feules façons que îe 
leur fais faire . & dont ie me trouue 

- - » * ^ • * *'**.- >> 4 * 

fort bien. . 

le vous ditay feulement fur Ce ta^ 
Jet que les Mouches de toutes fortes * 
comme Abeilles , Guefpes & autres, 
les Fouines, Lers , 8c Rats Verets* 
font extrêmement friands de ce Raî-j 
Ân quand il cft bien meur : pour y re- 
médier il faut mettre des Ails à demy, 
efcachez en plufieurs endroits de vo* 
lire Treille , & allez proche des Grap-j 
pes, leur forte odeur les en chaffera. 

Le plus grand afpeét du Soleil de 
Miiy , & l’Abry de quelque Muraille 
eft le v ray lieu que défirent ^les Muf- 
çuats. 

Pour conclurre cette Sc&ion , îe 
vous aduertiray de vifiter fouuent vo-j 
ftre Ftaiâùet afin que s'il y a quel-* 
ques Fruiârs qui fe pourtiffent que 
vous les oliiez , car pat leur attou- 
£he*açnt ils gaffceroient les plus fains : 
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VU Ven trouue quelqu’vn qui foit rô- 
gé des fourris , vous ne Foftercz pas de* 
la place, tandis- qu'il y aura dequoy 
manger à celuy U elles ne toucheront 
point aux autres : mais tendez des 
Sourricicres preché de là , afin de les- 
prendre , Car d’y laiffer hanter les 
Chats , ils' dsfraageroient tous vos- 
Froiôs , & feroient leurs ordures de«^ 
dans les Mijoit, & fur les Tablettes; 

¥ * V 
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SEC T I ON II; 

t 

* 

v 

' y 

Ï L y a quantité de frui&s que nous? 

léchons au Four que l’on fecheroit 
au Soleil en Pays Chaud , comme en > 
Pfouence les Btignolles , en Langue-* 
doc les Paflerilles ou Raifins : mais 

i 

puis que la froideur- du Climat nous * 
oblige â nous feruir duFour : ie par- > 
ticuiariferay icy,de quelle façon ckay 
cun veut eftre léché. . : 
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Commençant par les Ccrizes , Gùî* 
nés , & Grioites , comme par les pre- 
miers que la Sa i fort , nous- pre fente : ! 
vous les choilires bien meutes , gtof- 
{ es, '& quine forent point tournées ; 
Vous les poferez fut des CUyes,leii 
rangeant collé à cafté , le plus propres 
ment qu’il fie pourra , fans qu’elles j 
foient les vnes fut les autres, y tarifant 
. les Queues & les Noyaux , puis vous 
les mettrez dans le four, qui fera tem- 
péré de Chaleur , comme quand o»a 
tiré le Pain d’vne fournée , ôc lesÿ 
ayant laifféees, tant qu’il aura de la 
chaleur., vous les retirerez - & les 
'remuerez toutes en les changeant de 
place afin qu’elles fecHent parfairc- 
iTient : puis vous réchaufferez le four, 
les y remettant tant de fois,* que vous i 
reconnoiffiïz qu’elles foient futnfam- 
ment fechees,poureftre gardées:Vous 
les larderez refroidir en Monceau vn 
jour entier , par apres vous Iss lierez 
par Bouquets & les ferrerez dans des 
"fQaailfes ou Boifçaux bian fermez» 
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. ^Xes Prunes feront* fechécscommfr 
les Gerizes, & ne feront cueillies que 
très meures : les meilleures à fechesr' 

* m p 

font celles qui tombent d'elles raef- 
tties , car elles auront plus dé chair, &s 
feront, plus agréables à_ manger que 
Celles que vous deftacherez de l'Ar- 
bre., qulgarcfent toujours quelque 
verdeur. - “ ' 

Pour les plus excellentes à faire- 
Pruneaux on choifit les Impériale 
les , Dattes , Sainéfe Catherine, Dia* 
pries j Pcrdtigon, Cyprc , Brignolies- 

Damas .de toutes les ' forte* -, 

» ^ ^ % 

Sainâ: lulienpour le Commun du Lo- 
gis. 

Si vous voulez accommoder des : 
Prunes à la façon de Brignolies , il 
vous faut choihr de quelque belle ef- 
pece de vos Prunes : comme de Per» 
arigon , à‘ Abricot , Moyeu d’eeutV 
Brignolies , ou autres qui auront la. 
peau blanche : les peler lans Couft* 3 ** 
en tirant, la peau qui quittera âife- 

ment la Prune li elle eiVbien meure ^ 

■* y 
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puis oüct les Noyaux , fans rompre le 
Frm&comme i’enfeigneray cy âpre?, 
en parlant des Abricots , faire bien 
bouillir çes peauxauec peu d'Eau paf 

^ b S a. ^ ^ 4 

ferle tout par vn gros linge : dans çe 
lus qui fera en conliftefcCe de Sÿrop, 
tremper vos Prunes à chaque fois que 
vous les mettrez au Four ; en les ap« 
platîffant autant de fois fi vôftre ius 
ü’eftafiTczen Sy top, vous prendrez du 
iüs de Gadelles blanches bien meures, 
cela rendra veftre Syrop fort efp.oifc 
& bien lié. ‘ . : - 

, Lis Prouençaux au lien du 

Four , les mettent à des Bran** 

v » . * * * 

ches. d’Efpîne , à chaque Piqueron 
Vncy& tes iailTent ahih fecherau So- 
leil. • • ; 

i, « 

LesPefches s’accommodent de la 
.toieftne façon que lesPrunes.maîs il les 
faut cueillir à l’Arbre: car celles qui 
foinbent , ourre ce qu’elles font trop 
meures , elles fe font des meurtrilleu- 

* * v | ^ 

tes qui né fccheroient qu’à grande 

peine , & feraient defa^tsaUts au 

* L “" »■< *• ** * -*• — • | — -f w vjr _ 
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Diangef: auant qued'oftcrles noyaux^ 
vous les mettrez vne fois au Four, 

* ^ * 4 “** v « t +> m 'h . ; « ^ 

pour les amortir : puis vous le fendrez 
proprement aoec le Couileau ; tirerez 

X i ~ .5 ' « ? * ' * • * ‘ *' m V » ? » •/. 

de Noyau : & les ouunrez , & applat-i 
tirez fur quelque Table afin que 
les mettant au Four elles fe fcckcnt 

•* » * . i « 

auflibien par dedans que par dehprs, 
I caufe de leur grande efpojffeur , Si 
au dernier coup qu’eÜcs fortirônt du 
Four , eftant encore toutes .chaudes $ 
vous les reformerez, &applatirez pour 
leur redonner leur première For^ 
me. 

Les Abricott feront aufïï cuilîîs 4 

FA b te bien meurs 1 il ne fera befoin 

’ • ‘ ^ * * - 

de. les ouurir pour leur ofter les No^ 
yaux mais feulement les pouffer pro- 
prement par Fendroit de la queue & 
ils fouiront par le' bout : En les fea 
chant Fon ne les ouurc pas comme les 

_p . ' ' -, { . a 

Pefches , mais oh les laiffe entiers , fe 
contentant de les applatk , afin qu*ils 
fechent e {gaiement & qu’ils s’arrau^ 
gent mieux dans les Boetcs, 

WÊF • - — r — • * — — - — ■ — — ... — — '■'T** ‘ •« 
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. Les Poires fe fechent pelées & faiït 
f^eler , tout de la mefme maniéré que 
Pay epfeigné cy deuant: citant pelées, 
elles en font beaucoup plus délicates, 
& Ton fefert des peaux pour les trem- 
per dans le lus . ainli quei’aÿ dit aux 
Prunes pelées : on leur laide la CHetic 
& la Telle en les pelant j il ne gift 
qu*à faire dleétiori des bons Frui&s 
les plus délicats & lesplus Mufqucz: 
Comme TOrenge , le Bon Chreftien 
d’Eité ,* la Mufcadilie le Gros 
Mufcat,le Rauffelct , leBszy d*Anyj 
& cent autres quife troaueront exCtU 

1 * * . - ‘w 

sens. - 

La Poire ne veut pas eftre cueillie 
r trop meure , car cela larend moîladc. 

Èn Vandanges, vous pourrez met- 
tre parmy vos pelures du Vin blanc 
doux au lieu d Eau : &àufli quand 
Ce fera la faifon des Cydres , y mettre 
du Poiré fait doux*, fans Eau. 

Les Pommes fe fechent ordinakc- 
auenr fans peler : & fe coupent pat 
boitiez , ©liant le 'T^gnon : Vous 

— — » J , . W. . V - — • 
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pourrez en faire bouillir quelques^ 
vnes £our en tiret le jus , afin d*yt 
tremper celles que vous voudrez fe-j 
cher, ' . • * * 


Les Railîns de toutes fortes, Muf- 
cats & autres, feront auffi fechcz au 
four ftr la claye : n’ayant autre fuie-} 
tion que de ne leur donner trop chaud 
& les retourner fôuuent , afin qu’ik 
fcchentégallement : Les Languedoc 
chiens les paffent dans laLexiüe,auan£ 
que de les fccher au Soleil, 

le mettray auiïi au rang des ftuiéfë 
Secs: les feues, vertes , lesquelles bien 
appreftées , auec quelque peu d« Sar-j 
;iete feche ( qui eft le vray aff’aifon- 
nement des feues ,Sc ) p aller on tpousj 


nouuelles, • - 

— » «* 

Pour les fecher , vous prendrez dés 
Tendres , qui ont encor la peau oa 
jLohbe , verte, & non pas blanche r 
vous leurolurez cette Robbe ( ce que 
Ton appelle à Paris fraizer ) puîsies 
mettrez fecher au Soleil fur des pa* 
pîers > çn les remuant ^luficuis ?2» 
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le ioar : vous lçs retirerez le foie dans 
le Logis , &' les remettrez tous les 
jours au Soleil , iafques à ce que vous 
reeonnoiflicz qu’elles feront bien fei 
ches , qui fera en peu dt temps ,fi le 
Soleil n’ell couuert de nuées , Eftans 
fechcs , on les ferrera dans des boif* 
feaux couuctts , les gardant de toute 
humidité. 

Il les faudra laiffer tremper , ou 
infufer dans l'Eau tiede, enuiron dc-j 
my iout auparauant que de les met- 
tre cuire. 

Pour les Pois Verts,on choifîra des 
plus tendres , & tirez de leur colle fe- 
ront mis fccher comme les Féues, 
*auant que de les Cuire , vous les met- 
trez tremper en Eau tiède , adibuftant 
à leur cuiffon vne poignée de fueilles 
de Pois nouueaux , fi vous en auez en 
vert : la liant auecdu fil, de crainte 
«qu’elle ne fe mefle auccles Pois. 

Les Morilles & Moufîçrons feront 
enfilée , & pendus en quelque lieu à 
^chaleur, comtae.ledeüusd’vn four 

fout 
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four: ou là ils feeheront facilement* * 
& lî vous n’auez aucun lieu corr, mo- 
de , il fuffira de les prendre déliant le 
Feu ou mettre dans le Four moyenne* 

ment chaud* 




■ ~± 




lies Confitures au Sel , & Vinaigre* 

• * 

* r *. 

SECTION III; 

* * * 


^ * 

•% 

L E s Concombres font les plus gros 
F rui&s du iardin Pottager qui fe 
Confifent au Sel : on Us prend ou fort 
. petits ( que Ponappelle Cornichons, 
à caufe que l’on choifit d’ordinaire 
écux qui font crochus , d»autant 
qu’ils ne profitempointengtoffilTant) 
ou dé ja gros, mais tendres: ifayans 
encor les Pépins durs j car ils fe- r 
roient de fagr cables au manger ceux 
ty fe] confifent bien pelez ou Fans pci 
1 er : mais il vaut mieux les peler auJ 


parauant que de' lés confire , qu’ai 
.pr es -cm’ilsfont confits : à caule ds 

. •‘■ 'T ^ 7 M " ~ 
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la perte dû Sel & du Vinaigre qu'l au 2. 
ra eonfy cette peau,qjii pour fa dureté 
n’eft pas facile à manger j il font aufll 
dus propres .& plus flancs , eilans pc-, 
ez i l’mltant que l’on les veut feiuît, 
que Ceux que l’on pelc auant que de 
les confire , fi bien que vous en vferez 
Comme vous voudrez* ' , 

* f * * _ * \ i 

Les autres qui font les Cornichons, 

fe confifent fans peler, à çaufe de la 

delicatcfle de leur peau. 

Vous les cucillirez dés le matin, 

# * 

par vn beau temps , leur lailfant pafj- 
fer la iournée au Soleil, pour les amor« 
tir vn peu, afin qu’ils prennent mieux 
leur Sel. ‘ ‘ . ' * 

jf * < 

Vous mettrez les pelez, ceux "fana 
peler , & les Cornichons chacun à 
part dans des pots de Grets : (car-ceux 
de Terre, fe pourrilfent par la force du 
fel qui les pénétré , perdans leur Sau- 
mure : ( & vous les arrangerez pro^ 
prement , les preflant le plus que vous 
pourrez , fans les frqiiTer.j vous jette** 
scz par dcfitis du fel en bonne quan-- 


\ 
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'tîté , puis du Vinaigre , iufques à ce 
que ceux d’enhaut trempent : autre- 
ment il s’y fcreit vue moifiiîcure, qu^. 
gafteroit ceux qui ne tremperoierît 
pas : cela faitjvousies/erreiez en lieu 
tempeiéde chaud & de froid,n’y tou-| 
chant de fix fepmàines au moins , afin 
qu’ils fe confifent parfaitement ; vo4 
âtc Frui&ierfera très propre pour les 
confcrucr. 

Le Pourpier que vous confites, fera 
■ pris de celuy que vous aurez replanté 
pour eftre plus heaa & plus gros : Le ' 
vray temps pour le cueillir, tft quand 
il commence è fleurir , fi vous vou- 

* * » g * * * - v ^ 

lés l’auoit bien tendre ? car fi vous at^ 

* • 

tendiez qu’il fut d’effleury pour auoic 
la Graine , (comme l’on le vend ordy 
naircment, ) feroit trop dur à man- 
ger : vous les ferez amoitir ou deiîed 
cher deux ou trois iours au Soleil puis 
apres vous le rangerés dans les pots 
de Grets , fallant & couurant deVÎ- 

• 9 V - f ' 

naigre comme les concombres^ 

■" Les Captes ? les Fleurs de Genefl;, 

_ ‘ M * 
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la Perce pierre , l’Eftragon , & antres 
;Heibes femblabics , feront âuffi con- 
fîtes de la me f me maniéré que lesGon» 
Combres & le pourpier. 

;Les fonds d’ A r tic hau x fe con f fernt 
au Sel : mais d’vne âutrje Méthode 
que les précédais : car ils veulent eflre 
Cuits plus qu’à demy : & eflans re- 
froidis & bien/cfeoutez de toute leur 
Eau , melmeraent effuyez auec des 
linges pour n’y auoir plus d humidi- 
té l'on les rangera dans des pots. , te 
l’on refpandra par deffus de l'Eau fai- 
lle autant qu’elle lepeuteftre, c’eft à 
dire , que pour la rendre iufques à ce 
point ; il y faut mettre du Sel autant 
qu’elle en pourra fondre, fie ce iufqnes 
à ce que vous reconnoifliés qu’en yen 
mettant dauantage , elle n’en puïfle 
. plus fondre , & que le Sel aille au 
fonds en fon entierjCette Eau fe nota- • 
me Eau Matinée. 

Bar deffus cette Eau qui fumage» 
vos Artichàux , vous couletés de bon 
SiSEHîS ioadu la hauteur . de deux 


Digltized by Google 


I 




'f R ANC; 01^; '* 6 $ 

doigts, afin quei’Airn'y puiffe entrer* 
pais je Boeate citant bien refroidy, 

vous les ferrerez auec les Concombres 

♦ 

ou en lieu femblable : & les couurircs 
de telle façon , que les Chats Ôc Souj 
ris n aillent manger leBœure. 

le prefupofe que vous les ayez pré- 
parées auant que de les mettre dans les 
pots : de la mcfme façon que quand 
on les veut feruir fur la Table : qui eft 
d’ofter tout le Vert de leurs faeillcs,, 
& le foin de dedans. 

S ^ » 

- Le vray temps pour ce mefnage efl 
en Automne, quand ( en pratiquant 
ce que i’ay dit cy deuant dans le fé- 
cond Traitté , au Chapitre des Arû- 
chaux ) vos plantes vous en produî- 
feût de-tendres ^ ce font ceux là que 
deuez prendre pour Saller , & vous 
n’attc&drez pas qu’ils s’ouutent pour 
fleurir mais vous les prendrez quand 
ils 1 font encor en pommes bien fer- 
mées. 

Qsand. l’on en voudra manger ; Qfip 
Ie$deffaÜera entièrement , les chaw* 

'* *• — ^ k —a »- v* ■■■ # •• # ^ ^ — ***^ 
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•gcant d Etu : & les remettra on boüîî-' 
lir encor vne foisauant que de les pré- 
parer pour la Table, 

Les AfpçrgeSjPois fans Cof^Mo 3 
filles , Champignons & Mouflerons ^ 
feront auffi confits au Sel , ( les ayant 
fait cuire à demy , & apprefter cha- 
cun félon fa façon } de la mcfmc ma« 
ïiiere que les Artichaux. 

Vous vjficcrés au moins tous les 
Mois vos pots y afin que s'il y auoit 
quelque chbfe de Chancy , ou que 
quelqn'vn perdit fa Saumure, tous y 
apporta fiiez, remede. 

le me fuis aduifé , il y a desja quel- 
ques années , d ç confire des cornoüiU. 
les , & les ay fait paflet pour des Oli- 
ues de Veronne, à beaucoup de per- 
fonnes qui s’y font trompées, la cou- 
leur, eftant toute femblable , & le 
gouft peu different : le fais cueillir les 
plus grottes > & mieux nourries au 
temps qu'elles veulent commencer à 
«ougir : les ayant laiffé vn petit fannic 
âe les mets dans des pots ou barils * de 


i 
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tes emplis d’Eau fallée toute fetnbla-, 
b le à celle que i'ay dite' pdur les Artî- 
chaux : & pour leur donner bonne 
odeur l’y adîoufte du Fenouil vert en 
branche,# du Lautier,puis ie bouche 
bien le VaifTcau,& n’y touche detrofc 
Mois apres. Si elles ont pris trop de fél 
on les défraiera au parauant que de les 
feruit fur la Table. 



Dts Confitures au Moufi on Vin doux 
. . Cidre , & au Miel , 


SECTION IV. 



O v t e s lottes de fruias qui f e 
confifent au Sucre , fe peuuent 
auffi confite auMonft, au Cidre, 


& au Miel:& il n’y a autre fuiettion à 
choifir ceux qui feveuient parboiiillit 
auparauan? que de les confire , d’a«J 
uec ceux qui ne s’everdument point * 1 
«f ue cellesqueTon feroit fil’on les c5^; 

*- *• V „v « ^ ■ * — • w ^ 

M 4 
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lifoît au fucrc: C'cft pourquoy i*aïmë 

mieux me retenir dans cëcte Section 

* > _ * > , 

de vous les diftingutr , attendant à 
vous en donner vne intelligence trcj-^ 
ample , en la Se&ion fuiuante , ou îe 
m’eftendray tout au long, vous enfen 
gnant les diuerfcS maniérés de faire 
des Confitures liquides î en enfui- - 
uant l'ordre & îe rang des Frui&s que 
i’ay tenu dans tous les Chapitres de 
ce Liure ; pour ne rien laiflcr pafTet 
jfans vous fatisfaire , & vous rendre - 
capables de confite , toat ce qui fe rc-j 
cueillira de voltre iardin propre à fai- 
re Confitures. 

* Pourdefcrire icy feulement , le* 

. principales fuiettions que l'on doit 
obferuer ncceffairement à confire le 
Fruid au Mouft ou Vin doux : vous , 
prendrez trois Seaux , ou trois Pots , 
ou trois parties de Mouft, félon le peu 
ou le plus que voulez confire de 
Fruid : vous les mettrez dans vn 
Chaudron ou Poëfton fur le Feu : & 
greadrez sarde fi vous faites voftre 

* Çf 4 «U—— * - «— • — — •— *'—*■« 
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Fcd aûec du Bois, que la F Ïambe pour 
edtepar trop grande ne brufle voftrc 
Chaudronnéc par quelque codé. 

Vous ferez bouillir ce Moud iuf* 
qnes à la redu&ion de trois , à vn» 
afin qu’il s'efpoiififfe de paille con- 
fire fu fii tam ment voftre fruid , pouf 
cftre, de garde fans fc chancir ny ga^ 
^er. 

' - Vos frui&î edans pelez, ou fans pe^ 
. 1er,. félon leurs efpeces , ots la deliea- 
iefie que vous y voulez apportet : ceux 
qui doiuent eftrc patboüillis l’eftanr, 
&c bien efgouttez : & feickez de toute 
leur Eau , feront iettei dans ce moud 
& confits les efeumant foîgncufement 
, & faifant bouillir iufques k ce que 
vous voyez que le Syrop foit en 
bonne confidence , cequi Ce connoilt 
en en mettant quelques gouttes fuç 
vne .Afliette elles demeurent en Ru-: 

— * t 

i>i$ , -& ne coulent point en penchant 
T A filet te. )V 

Le Moud ne fçauroit eftcc pris 
trop doux , C’ed pourquoy , fi tqi| 

' M v, - 
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que Ton apportera des Grappes bled 
meures de la Vignie : vous les ferez 
promptemerit fouller , & prendrez de 
ce Mouit ce qu’en aurez de befoin: 
blanc , ou rouge , félon ce que vous 
voudras confire aucuns fruéfs com- 
me les coins, les Poires , les Raifîns 
rouges , & femblables , veulent que 
ce îïouft foit de Grappes rouges : au- 
tres le veulent de Grappes blanches , 
comme des Noix , les Rai fins Mal- 
quats , & autres à qui on dtfire cou- 
ieruer la blancheur, 1 

Aux Fruits que vous Confirez’, oü 
il faudra du Vin rouge, mettezy pour 
’ relcuet leGouft , la Ganclle , & le 
cloud de Giroffie , les enfermant dans 
va petit Noüet de linge afin qu’ils ne 
fe méfient auec les. confitures & fe 
perdent ou confommcnt dans le Sy^ 
rep : Et & ceux qui voudront le Vin 
blanc , vous n’y mettez que le" Fe-* 
nouïl vert , l'enfermant aufîi dans vu 

- i 

1 * * \ 

luge. 

Le Raisiné* fe fait cia prenant de 

**» v — — • ■ - «■ - -n « — — «* •* ^ * »» • -- - r i T i - , _ i - I 
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belles Grappes rouges des plus meu* 
4 ,fes , & ne les cueillans que l’apres 
- difnée au grand Soleil , afin que tou- 
te l’humidité en foit bannie, Vous les 
mettrez en quelque Grenier de voftre 
Logis j où l’Air & la chaleur doni 
fient aifement , les eftendans fut des 
•Tables’ ou clayes , pour là leslaiflet 
quinze ioars au moins fe reffuyer & 
amortir \ à faute qü’il ne faflfe beau 
Soleil, ou que le temps foit froid, vous 
les mettiés vn peu au Four bien tenu 
«peré de Chaleur : Apres quoy vous 
les préférez dans les mains en leur 
oftant toutes les RafflesoU Radeaux: 
& mettrés peaux & iys bofiillir dans 
. le chaudron en i’efeumant foigneu-: 
fc nient , & oftant le plus de Pépins 
que vous pourrez ; vous ferés icdui^e 
le tout à la troifiéme partie, diminuant 
le Feu à la mefure que voftre Raifiné 
s’cfpoi{fit,& le mouuant fouuent auee 
vne Gafche ou cueillier de bois , de 
crainte qu’il ne s’attache au chau- 
dron, pour le faire cuire également : 

* Æ P 
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«liant réduit , vous les palTcrcz k tra% 
«ers vne Eftaminc ou gros Linge ^ 
frottant les peaux auec la cueilliet 
de Bois pour en exprimer toute la 
Publiante , & depuis vous les prelTe^ 
rez en tournant l’Eftamine ou auec 
des Preffes : Cela fait vous les remets 
trez encore fut le feu & les reçu if 
rez tournant incertamment tant que 
vous iugiez voftre Raifiné eftré allez 
Cuit -puis voas le tirerez du feu,’ 
le verfant dans des * Terrines , de 
crainte qtf'il ne contracte quelque 
mauuais gouft du Chauderon t cftant 
demy froid vous le mettrez dans des 
,Pots deCrets ou Fayeace pour le.con-- 
feroer. 

Vous lai fierez vos< pots defcoouerts 
Cinq ou fix iours : puis vous y met- 
trez vn papier , tout delà rondeur da 
dedans de voftre Pot ; lequel touckera 
par tout à voftre Raifine , de quand 
vous vifîterez vos Pots , Ci vois voyez 
que voftre papier foit chancy , vous 
la leuerez y en remettant yn autre ,6c 





TKkNC&lS: 

fce tant de fois que vous y verrez du 
moify, qui feraiulques à ce que toute 
l'humidité fuperflue foit éuaporée, 
alors il ne chancira plus, fi ce n*elt que 
voftre Raifiné ne foit pas alTez cuit : 
duquel cas il le faudra recaire , puis; 

vous le couurirez à demeurer» 

v - . . * 

Pour faire de la Mouftarde à la ma-, 
de de Dijon > ilne faudrajque prendre 
de ce Raifiné, & y mettre de la Graine 
de Seneüé moulue ou broyée dansvii 
mortier, puis pafïee au Tamis bien 
délié., eftant bien me (Le 2 enfembleil 
faudra y efteindte des charbons ar- 
dens pour otler l’amertume duSeneué- 
puis la mettre dans' des Barillets ou 
pots de Grcts que vous boueheresbien, 
& les ferrerez à voftre vfage. 

L’on confit aufli toutes fortes de 
Fruits au Cidre de Poire fait fans 

tê 

Eau , en le fai Tant réduire au tiers par 
l’ebulli tion ,, de la mcfmciaçon qûe 
i»ay dit au Mooft. 

Pour confire au Miel vous pren-ï 
drei du pluscfpois &p{us duc ref-j 
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femblant au Sucre , & le ferez boÜL 
Jir dans vne Poëfle à confitures*, l'cf? 
cumant bien cutieufement , 8c re- 
muant de crainte qu’il ne brufle; Pour 
“voir quand il fera cuit , faut prendre 
vn ceuf de Poule , & le mettre fur vo- 
ftre Miel, s’il enfonce il n’eft pas aft 
fez cuit i & s’il flotte deftus , il fera 
en bonne confiftence pour confire vos 
•Frui&s : Vous fçaurez que le Miel eft 
fort aifé à brufler: c’eft pourquoy vous 
acheucrez voftre cuiflon à-petit Feu, 
remuant fouuent le fond de voftre 
chauderon auec voftre Gafche , ou 
cueiliier, de crainte qu’il ne brufle. 


*r 


Des confitures liquides au Sucre • 


SECTION V, 


Voy que iç deorois icy Com- 
mencer pat les Amandes , Gro- 
feiiies., Abricots verts^, & Froids 
rouges , comme les premiers qui fe 
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*pre[entcnt pour eftre confits : ncane'-i 
moins , i’ay eftimé qu’il valloit mieux 
fuiure l’ordre que nous auons déia teJ 
nu que d’entremefler les Articles, ou 
.parauanture i’en poutrois oublier 
quelqu’vn ce qui vous donneroit ’ du 
. mefeomentemeftt* * ’ 

V *s 

Nous commencerons donc par les 
Poires comme celles à qui i’ay dou- 
ane le premier rang , & diray que chez 
les confifeurs de Paris , il ne s^ntrou- 
ne que de quatre ou. cinq forte qu’ils 
gardent au liquide pour faire fecher 
à mefure qu’ils en ont de befoin pour 
le débit : ces Poires font la Mu fcadiL- 

t 

le , gros mufeat , le Blanquet , le petit 
Rouffelet , & l’Orenge : ncantmoins 
toutes fortes de Poire fe pcuucnt met-j 
tre au Sucre : vous préférerez pour- 
tant les Fruiâs délicats à ceux qui 
font fermes. 

* Pour paruenîr donc à noflre inten-f 
tïon vous pelerez proprement- vos 
Fruiâs faifant la peau la plus déliée 
~ que vous pourrez leur ofterez la 
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tèfte, laiflant la queue entière de ratîf- 
fée aux plus petites : & vous cotise- 
rez les plus gros par la moitié , leur 
oftant le Trognon , & ne leur laiffant 
qu’vn bout de queue'* A mefure que 
vous les pelctez. vous les ietterez dans 
TEau fraifehe , de crainte qu’elles ne 
noircilfent : en apres vous lés ferez 
parboüillir ou éaerdumet pour ayder 
à la Cuiftbn, & les rendre plus pré- 
parées àreCeuoir le Sucre : puis vous 
les tirerez de 1 Eau & les efgouterez 
fur quelque Glaye : cela fait vous les 
peTcrez , &- mettrez au moins a utant 
de liures de bon S ucre qu’il y aura de 
liarcs de fruiéfc : vous cafferés voftre 
Sucre , en forte que le plus gros mor^ 
ceau jn’excede en grofleur vne Cha- 
ft aigue : vous mettrez voftre Fruid 
dans la Poelle , & poudrerez voftre 
Sucre, par deftiis , y iettant vn peu 
d’Eau pour a^der à le fondre feule- 
ment : apres vous mettrez voftre, 
poë(le fut le feu , Se confirez voftre 

promptement que .vous 
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pôtiftez, afin que le bouillon furna- 
géant continuellement le Fruiéf , il le * 
cuife également. 

Vous aurez tou fioursT’E feu moire 
ï la main pour changer voftre Fruîéfc 
de place ; & efeumer continuelle- 
ment , vous ne leucrez voftre Poëftc 
de deffusle feu y que vous ne.iugiez . 
voftre Frui&eftre confit : ce que vous 
pourrez remarquer par le bouillon s* 
qui s'abbaiflant ne fera tant de Mou £3 
£e ou de Bouteilles qu'au commence-} 
ment,& parles Gouttes de Syrop(que 
vous mettrez fur vnc Affiette,).fi elles 
ne coulent point ; alors vous tirerez- 
voftre Poëfk de deiïus le feu , de vcr- % 
ferez vos Confitures dans quelque 
Terrine , de crainte que feiournans 
dans la Poëfle , elles ne Contra&ent 
quelque mauuah Gouft , prouenant 
du Cuiurc . vous les laüTcrex trois ou 
quatre io u rs repo fer dans cette Ter- . 
tine , en lieu exempt de la poudi e fans 
les couurir -, afin que toute l’humiéité 
du fruiâ s’coaporc , & que le fruk& 
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prenne Sucre : au bout dcfquels VOQ 
pancherés voftre Terrine , & s’il y J 
quelque Eau qui fumage le Syrcp 
vous i’efgoutterés , puis renuerfcté 
Vos Confitures dans voftre Pocfle 
afin àe les faire recuire & elles en on 


debefoin j & les laifferés vn peu rc 
froidir , auant que de les'mettredan 
les Pots pour les ferrer.; vous les )ai( 
ferés quatre ou cinq iours fans lî 
v Couurir: au bout dcfquels , s’ify : 
quelque bu mi dité deffuSr , vous Tel 
goutterez ; puis vous les Couurirei 
comme i’ay dit cy deuant , & mettani 
"Vf*' papier de la rondeur du Pot cm 
touche le Syrop i Et fi vous les trou 
niés a fiez cuittes du premier coup 
apres les auolr efgouttécs : vous vou 
contenteriés de les faire chauffer fan, 
les vuider delà Terrine , en les mtc 
lant auecla Gafche ou l*Efcumoirf, 
êc eftans vn peu refroidies , vous ie 
mettrés dans les Pots : comme ie vkrJ 
<4e dire. ' 

• L’on Confit aiifS des Poires &j 


« 


i 
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^ütrcs ftui&s pour efirê mangés 
chauds , ce que Ton appelle Compor- 
tes : comme par exemple le petit cou- 
teau , & autres félon lacouflume da 
pays où vous ferés. 

Pour les confite : vous les pclerés 
tomme i’ay dit cy delïus , & les met- 
tres dans vn Pot de Terre Neuf , à 
\ne liure de Poires , il fnfïit d’vn bon 

i ' _ * v 

quartron de fucre, auec la monié'd’vft 
demySeptier de bon Vin Vermeil, 
de l’Eau iufques à ce que celles d’en» 
haut trempent : vous les couurirés 
du couucrcle , & les ferés beiiülirà 
Feu médiocre , les remuant de temps 
«n temps , pour ne les laifier attacher 
au pot , & quand elles feront à demy 
cuittes , vous y mettrés de la Canelle 
1 & du Cloud de Gircme, les acheuant 
de cuire à petit feu , iufques* à ce que 
le Syrop foit afîes fait à voftre volon- 

^ f * 

te. 

Pour les feruir fur table , vous 
rangerés proprement fur vne Afr 
fiette en Rofe . les montant les ynes 
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fur les autres, en Pointe de Clocher^ 
puis le Syrop eftant vn peu reftoidy^ 
vous le verferez pat deflus , afin qu'il] 

arroufe voftre Froid: de tous coi-'* 

? r 

t«. ; V ' . J 

QÜ2*nt aux P o m m as , il s'eti 
Confit tort peu au fucre , . fi ce n'eft en 
Compofte ( c*eft à dire pour cftrci 
mangées chaudes ) mais pouT garder, 
l’on n’en fait gucre , à caafe qu'elles 
font tnolUfies , & n'ont pas grand 

Gouft. r - 

Pour les Composes, celles de Galvii 
feront confittes fans peler Sc.entiéi 
tes , leur oftant feulement le Tro 
gnon le plus proprement que l’ou 
pourra , en le creufant par l’endroit 
de la queue auec vn Goutte au for t 
ettroît Comme ceux d’Âgleterre ; puis 
feront par bouillies & bien efgoütt 
îées auant que d’eftre mifes dans k 
Poëflnn : A vne liure de Fruiftjd fatf 
au moins fix onces de fucre , pour fai* 
ïe vn beau Syrop en Gelée : ôt au lieu 

. d Eau y vous ferez bouillir des pcLu» 
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es de pommes de Ren nette où Cap 4 
erïdü y Si Us ayant paiïees & puffées 
i trauers vne Eftamine ou gtesLinge: 
ions prendre* de ce ius , & en meures 
me fufîhante quantité pour confire, 
mitre fruiô, le moins que vous pour-JJ 
és pouttant , de erainte qu’il ne-fe 
lefpeec : vous le feiés cuire à grand 
eu de Charbon ( Ceiuy de bois eiiant 
lu tout incommode au Sucre ) afin 
jue le Boüillpn furnageant îe fruid il 
e confife efgallement, vous remuerés 
oimcnt vofttc (ïu\6t y refcumantêc 
mutnant auec vne petite gafehe de 
bois qu'aurez faite de quelque rond de 
boëtc à confitures : c'eft vne petite 
vftancîle fort propre à manier le Su-j 
tre ^tant en confitures au liquide qu'ai*- 
Sec j paftes , . confetu es & Ma (Te pans,’ 
d'autant que fen efeume , tourne St 
rntfis tout ce qui elt dans le Poëflon 
iufques au fonds : le Graueur en a fait 
figuré tout aa bas de ta, planche 
quidt au commencement de ceTfaifrj 


^ / 
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. LE 1 ARDINIER 
‘ . Voftre fcéid eftant confit , vous 
tirerez le Poeflon du Feu , 8c le laifie- 
rez prefque refroidir auant que d’eti 
ofter vos Pommes , les roulant douce-j 
ment dans leur Syrop auec fagafehe, 
puis vous les tirerez & poferez fur 
leur trou , afin qu’elles s’cfgoutent : 

en apres , vous les drefiferez en Pira* 

mide fur vnc affiette , vne au milieu, 

♦ * ^ 

fix au tour , trois deffus, & vne fur les 
trois qui fera la pointe : vous veeferes 
vos efgouttutcs dans le Poëllon, & 
ferez cuire voftre Syrop fur vn petit 
feu, iufques à ce qu’il foiten Gelée: 
le remuant foüuent , & crainte qu’il 
ns brufte t puis quand vous voudrez 
feruir voftre fruià : vous le refpan- 
• drez auec vnc .Cueiller d ? argcnt 
fur vos Pommes , les arroufant de 
tous collez , cela fera vn cotignac ou 
gelée qui ornera de beaucoup voftre 
fruict , rempliffant aufli le fonds de 
TAlliette. ■ 

JLcs Pommes de Capendu , & Re« 
nette* fe pellent , & fe confifcnt entiç^ 

— . 4. - • - ' . ‘-M 
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m , ou par moitiés , leur oftant aufli 
?s Trognons , & leur faifant vne geq 
ée auec leurs peaux , comme i*ay dit 
y de (Tu s. 

i . , A*ux vn«s & aux autres , lî vous y 
jouiez adioufter le Vin ; vous mettrés 
e rouge au Caluil, auec la Canelle âc 
e Girolle , & le blanc aux autres auec 
e Fenouil , cela augmentera de beau-* 
‘ou p leur gouft* 

Auec de la Pomme ; l'on Contrefait 
des Prunes, qui cft en couppant par 
quartiers , & de chaque quartier en 
tailler vn petit plotron , l’arrOndif-j 
fant en pointe par les deux bouts , de 
la mefme forme d’vne Prune : puis les 
faire pari t>GÜiliir , & de leurs pelures 
en tirer le ius pour efpoiflïr la gelée , 1 
en les coufifant pommé cy deuantjj 
eftans cuittes on les dreflera fur Pafq 

* Jfc, -V f _ • / ' I 

.nette,, en formé de pointe de clochcç 
:ou Piramide j c’eft vn plat fort agrcaH 
} ble à voir , & qui furprend à l’abord 
ceux qui n*en ont point encores veu,’ 

ne pouuant dire ce que ce peut eftte^ 
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eaux « 1 rognons ,uumvuua<suiw 
fté les pépins auant que de les mettre 
uire:le tout eftantbien cuit en i'üaa, 

- « * w»* 


iSS LE IÀRDlNtER 

Vous pourrez faire de la -Gelée df 

pommes à part* en tirant du lus dei 
peaux & Trognons , dont vous aurez 

Jofté ‘ ’’ ““ 

cuire, 

pafîé à l:Eftamine ^ & bien preft 
vous mettrez darisce ius du Sucre en 
fuffifante quantité : ce que Tcxperien- 
ce vous apprendra , y en mettant plu* 
(loft plus que moins , faifant cuire 
cette Gelée en bonne confiftmee , re- 
muant inceflammcnt? puis, vous lepaf- 
ferez à trauers quelque t^orc eau de 
linge ds Ç^uhtin» la coulant dans des 
guettes ( pour garderen forme deCo* 
tignat, ) ou fut des Adiettcs pour la 1 
feruir fur la Table ? defqaelies Afliet- 
îes fi vous voulez vous en prendrez 
quelques* vues, St couperez ce Cotti* 
« mat en petites bandes , pour orner lcr 
ïords de vos plats de Comportes sou 
pour (tirant à l’Bfpargne & mefnage) 
enferuir peu , les entrelaçantes J r cil- 
lis ou figpre de Serpenteaux fur des 

* ~~~ w * ■** « 
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' ^Pour Ce qui eft des paftes , ie n'cn 
parlcray qu'à la fc&ion fuiuante 
quand ie traiâeray des confitures fe-> 
ches , d’autant qu'elles fe font toutes 
prefque de la mefme façon v 

Les Prunes fe confifent pelées 3C 
fans peler en leur laifiant les Noyaux, 
& l'on ratifiera feulement les Queu ës 
pour les rendre plus vertes ; on les iet- 
tera dans l'Eau à mefure que l'on les 
pelera; elles fe veulent cueillir pour 
Confire , & non pas ramafier celles qui 
tombent - : le vray temps ^our les 
cueillir , eft quand celles qui prennent 
Couleur commencent à rougir, les plus 
excellentes que l'on. choifit, font la 
Perdtigon, i 1 impériale , la Z)iapr<ée, 
l'Abricot , laBrignolle , l’Iflc vert. 
Saints Catherine, de Roy: & autres, 
.qui le trouuent très- bonnes , celles 
quei’on pcle ordinairement ce fort 
celles de qui la peau deuient rouge 
enmeurifiant : laifiant les autres fans 
peler : fi çe n’eft pour plus grande de-, 
liçatefie ; car pour ce qui eft du gouft 

mm*—- .mmm — — - mà — ■ ». -/*-*• ** — ♦ - * 4 » *** - ™ 
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Gouft , la Peau de toutes fortes de 


Fruiéfcs cft la partie :1a plus jfauoureu- 

ie.de tout le fruid : l’on le fera 

* * 


pat bouillît ou éuctdumer dans peu 
d’Eau , 8c, efgouttcr comme nous 
avons dit-.cy deuant : puis ayant mis 
a chaque .livre , de fruid cinq quar- 
trons.de bon Sucre calfc -, auec vn pea 
d ’Eau de celle dans laquelle elles au- 
ront efté par bouillies,: l’on iettera le 
tout dans laPeçïlc, & la mettra on 
fur le fourneau, où le Charbon nè fê- 
ta qu’à demy allumé , afin qu’en s’a- 
çheuantd’embrazet ,1e Sucre ait lob* 
fit de fondre , 8c que la Poëlle ne bruj 
le point# 


remarquerez cecy, qu’à tou- 
ter confitures au lucre ,1e Charbon 

♦ ** * g- m. ^ ÿ » 

ne doit cftre qu’à demy allumé, quand 
l’on commence à confire , pour les 
Caufesque ie viens de dire t 8c s’il fe 
|>cut , il faut tafeher à les faire toutes 
5’vne cuitte : c’cft à dire , fans les ti- 
rer de deflus le , feu , que vous ne 
,.£xoy ez. qu'elles* foie pt faites; car de les 
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tant remettre de fois fur le Feu, cela 
diminue beaucoup de leur couleur, & 
fait btufler le fyrop , qui s’attache au 
haut de voftre.Poëfle ou Ballîne : il 
fuftit que vous vous y teniez attentif: 
efeumant loigneufement , & retour- 
nant ou faifant rouler le frui&dans 
fon Syrcp , auec le dos de l’Efcu moire 
ou kGafcfce,ie faifant toujours bouil- 
lir par de fliis le fruid, & lots que 
vous verrez que le bouillon s'aliéne- 
ra : e’eft vn ligne qu’il approche de la 
CuilTon ; ce que vous icconnoiftrez 
encore , par les gouttesquemettitz 
fur vne AHictte , & qui ne couleront 
point. ' . v 

' Vos Confitures eftans faites, vcuJ 
les tirerez du feu , & les gouucrnerez 
de la mefme façon que i’ay dit aux 
Poires. 4 

Si vorçs'voulez en drefler dans des 

/ 

'JTalfes : quand elles feront ftflLOim- 
: m.ent cuittes , & prefque refroidies, 
vous les efgouttciez de leur fyrop, 

Içs rangerez proprement dans les Ta£ 

N z 


■a 

« 4 , 


i 





Digitized by Google 



iét LE IARD INI ER ^ - 

fcs , fans les prefler par trop :puis ati 
tout de deux ou trois tours voiis les 
égoutterez encore s’il y a quelque hu- 
midité ferez rechauffer le Syrop, 
( s’il eft trop 'Clair vous le recuirez ) 
puis le coulerez à trauers le Quint in 
fur vos Prunes , fans les deftacher de 
laTafle : & le Syrop furnageant par 
deffus, les garantira de chancir : vous 
les laifferés defcouucrtes trois iours, 
& apres vous leur mettre* vn rond de 
Papier de la grandeur de la Xalfe, qui 
touchera au Syrop , afin que s’ilchan- 
ciffbit , l’on en. changea^ •: cela fait 
que les confitures parement beau- 
coup , & fans comparailon-pius bel- 
les quand on a leué ce -Papier , qui 
auec foy ent railne toute la Chancjf*3 
feure ou chandj fleure qui d’ordinaire 
fe fait en forme de peau fur toutes les 
confitures, aufquelles on ne met point 
ccPapier. , 

Pour les composes de Prunes que 
l’on veut manger chaudes , vous ne 
mettrez <pie demi liurç de Sutie à la 
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liure de fruid : & pour U propriété, 
l*on leur coupe la moitié de la Queue, 
qui refte pour les prendre auec les 
doigts , fi Bonne fe veut leruir de 
fourchettes» 

Les A mah des&A b r î c gt? 

« i 

Ve rts , font les premiers fruids 
qui fe confifent : ©n les prend tendres, 
auparauant que le Bois du Noyau 
commence à s’endurcir. Pour les con*' 
üre , iis s’everdument dans l’eau claiJ 
te , y mettant vu peu de bon Tartre 
pour deftacher la Bourre qui cil def- 
lus , puis apres on les elTuye chacun 
k part , pour ofter cette Bourre 5 <. 8c 
on les confit comme i’ay monftré cy- 
deuant , mettant feulement liure à 
lime de Sucre 8c de fruid : fi c’eft 
pour manger en compofle , il fufhra 
de demie liure de Sucre à la liure de 
fruid. , 

Les Abricots eftansenleur par- 
faite grofleur , fe confifent pelez 8c 
fans peler , on leur poufle lcNoyau 
comme i’ay dit cy-deuatotaux Abri- 

N î 
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cots fechez , aux plus verts , on lefet 
donne vn petit bouillon pour les euet^ 
damer, puis fans les fecher font pris 
auec l'Efcumoire , & mis dans le Sa* 
cre caffé, auec vn peu d'Eau : en apres 
font confits & gouvernez iufques à la 
fin, delà mefme façon que les Prunes * 
Il faut cinq quarterons de Sucre à la 
liuredeFtuià. ; 


Qiàntâ ceux'qüifont trop meurs* 
pelez St non pelez , il les faut mettre 
parmy le Sacre Cafté , auec fort peu 
d’E iu , fans les faire patboüiliir aupa- 
rauant , & il ne faut craindre qu*iis fe- 
defpccent j car la force du Sucre les 
fai fie , & on les retire de là Poefle plus- 
entiers ( s’il faut ainfi dire ) que f 0 » 
ne les y a mis. 

Aucuns mettent auec les Amande* 
leurs Noyaux , en placeant vne h' 
ckaque vuide d’entre les Abricots 
qui font dans les TafTes t fi vous y en 
voulez mettre ie vous conseille de 
les faire confire à part , dans va 
peu de Sucre : car fi vous les met* 
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liez fans cuire , ils feroiént defeuire 
Voftre confiture, de ellechanciroit. 

Quelques* vns aufli- confifent les 
Abricots d’vne autre maniéré , qui eft 
de les peler , de au lieu de les mettre 
dans lEaa : ont du fucre en poudre 
qu'ils iettent par défias : les laifiant 
înfufer va iour bu deux , tant que le 
fucre foit fondu : puis ils les mettent 
fut le Fju, &les ayant retirez apres 
le premier bouillon , lcslailfent repo^ 
fer encore deux autres iours dans leur 
Syrop : au bout defqucls ils lès ache- 
utnt de cuire , de mettenties Abricots- 

9 f 

dans les Pots , puis iis font recuire le 
Syrop y de le verfenrpar defius : cette 
façon de confire eli embarrafiântc , de 
ne fait pas fi bien que celles que te 
vous ay dit cy deuant,. 

L’on fait aufli de très bônne Mar- 
melade d* Abricots Pefches de autres 
Fruits propres à ce fuiet j en les preH 
nane bien meurs , de les faifant cuire 
auec le fucrè , y mettant la moitié de 
demy fepticr d’Eau à deux liurcs de 

N 4 
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Sucre, & trois liures de Frui& : vont 
la cuirez en confiftence-pour garder, 
puis la mettrez dans les pots & T a fies 
enlacouurantj& gouuernant comme 
les autres Confitures. 

- : 11 faut que ie fafie icy.vne petite j 
digreffion , touchant le Sucre t & que 
îedife, qn*il y a vn vieil erreur qui- 
s’efttouûours pratiqué, patmy béau^ 
coup de ceux qui fe me fient de faire 
des Confitures : e’eft qu*il$' cuifent 
leur Sucre à part , iufquesen confia - 
ftenCe de parfait' fyrop- l’efcuEnanf 
foigneufement : puis ils mettent leur* 
fru dt dedans & le confilent : quant à 
moy, Texperiencc m'a fait connoiftre 
qu’lis fs trompent très lourdement*, 
pour les raifons que ie vous vais dé- 
clarer : qui' font que le Sucre efiant cn- 
Syrop , a exhalé ( auec l’Eau qu’ils y 
ont mis ) la meilleure , plus fubtile^ 
qualité du Sucré , qui pénétré & faifît 
plus viuement le Fruiâ ; ce qu’air 
contraire , celuy qui eft de ja en Syrop 
ne peut confire que le defius , à caufe 
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qu‘il*ft cngraitîé , & efpoiflÿ parla 
cuiflon : outre cette raifon , jamais le 

14 > K , 

Syrop ne prend que bien peuj le gouft 
du F ruid,ce qui le rend moins agréa- 
ble. 

. Les Alberges & Pefches, Comme 
elles font affez femblables aux Abri- 
cots, auffi veulent elles eftre confircs 
, de la mcfme façon» en tout & par tout# 
C'eft pourquoy ie n’en diray rien da« 
uantage; de crainte quepar vne fuper-^ 
flaité de difcoars ie ne groHille pat 
trop noftre Liure. 

Les Coings eftans desFruias très 
durs , veulent eftre confits d’autre fa- 
çon que les tendres : Pour y paruenir, 
iis feront pelez proprement : coupez 
par quartiers , St les Trognons eftans 
oftez * feront iettez dans l’Eau claw, 
re : Par apres ils feront mis bouil- 
lir j iulques à ce qu’ils approchent 
d’eftre cuits : puis on vuidera lEaa 
dans laquelle ils auront boiiüly , de 
l’ony mettra de bon vin blanc , conti-, 

naant à les faire cuire , tant que vous 

^ — • « 
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voyez qu’ils fe veulent dcfpecer: alors 
vous les tirerez du Feu, & les mettrez 
efgçmtter & fecher : Cela fait vous les 
confirez comme les autres Fruiéfcs pre** 
cedens, trois' quarterons de bon Sucre 
cftans fuffifans pour chaque liure de 
Fruiét, y adiouftant la Oanelle&ie 
Cloud de Giroflle : & les mettrez dans 
les pots au fortir de la Poéfie, fans au- 
tre obieruation que de les pofer en 
lieu fe c. 

Le Corignac à la mode d'Orléans,^ 
fe fait en mettant bouillir enEauctai-^ 
re les peaux des Coings , & les Tro-’ 
gnons, y méfiant auec la Gomme que 
tirerez des Pépins, qu’aurez fait trenH 
per : laquelle pafferez à trauers vn 
linge , pour les en fepater , auant que 
de la mettre parmy les peaux î le tout 
ayant bien boüilly , il le faudra paftet 
par l’Efiamitie, puis faire caire ce ius 
tant qu'il efpoifiiife , y. adiouftanj du 
vin blanc François, ou Bourguignon, 
d'autant qu'il y a des vinsf qui nç>ir-- 
cillent # en c infant , comme font tous 
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lés vins d’Orléans , de Blois , & quel- 
ques autres : vous y mettrez du Sucre 
k proportion du jus que vous aurez , 
ne vous en pouuant dire la doze , par. 
eé que ce fera , plus ou moins , félon 
que voûte ius fera fott ou foible.d’ez^ 
patience vous le fera Connoiftrç des 
le premier coup: cela fait^vous le met-}" 
tre^cuire a Feu médiocre , en l’cfcui 
niant bien,&le remuant fouuent auec 
la Çafchè, pour l’eiiipefcher de s’atta^ 
cher à la Poefle : & quand vous reCoiH 
noiflrez qu’illera cuit en confiftence 
èe Gelée forte , vous le tirerez du Feu, 
le verfent à trauers quelque linge dé- 
lié fur les Moufles de plomp figurez, 
ou tout d’vn coup dans les ’ Boettes où 

.vous le voulez conferûer # ) 

Eftant bien froid , pour retirer ce*^ 
. luy des Moufles , & le mettre dans les 
Boettes, faudra faire chauffer de Veau 
dans quelque Chauderon tremper le 
Moufle dedans iufques au bord , puis 
le coëffant auec le fonds de là Boette, 

retourner les deux enfcmblc s’en def- 

V A m — - " 
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lus deflous : le Cotignac quittera Je 
plomb , & tombera dans la Boërte, 
laquelle vous efgoutterez de l’Eau qui 
pourroit y eftre auec le Cottignac, 
qui fera fondu par l’Eau chaude, enfe 
de Hachant du Mot- lie : Vous les lef- 
ferés deux iours fans couurir, au bout 
defquels vous les fermerez > & ferre-j 
rés en lieu fec. 

- Si pendant l’Année ce Cottignac 
chanciiloit , ou candidoit > ou bien 
qu^il y tombait quelque ordure s il 
faudeoit faire chauffer de l'Eau clat tt r 
& en verfer par deifus , celacmporte- 
ra toute l’ordure ,& il fera auiÈ beats 
que s’il venoit d’eftre fait. 

Les Noix font les Confitures les . 
plus longues à faire de toutes ; on les 
choifira tendres , auparauant que le 
boisfe fade à la coquille : & les pele- * 
ra on proprement , leur baillant trois 
ou quatre coups de coufteau à chacun » 
fie , en long & non en travers , afin 
qu’en bouillant elles foient mieux pe«j 
Sf crées , à mefurc que Ton les pèlera, . 
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l'on les jettera dans 1 Eau tiede, de les; 
fera on infufer en grande Eau : fur la 
cendre chaude, jufqucs au lendemain* 
que Tonies mettra bouillir en nouueL— 
le Eau , de c fiant tirées du feu de efj 
gouttées, feront mifes derechef info-, 
fer dans d’autre Eau ; de cela vous le : 
réitérez tant de fois -, que reconnoif-j 
fiez qu’elles n'ayent plus d’amertuJ* 
me : apres quoy vous les achcuerez' 
de Cuire en bon vin blanc François 5 * 
à vn cent de Noix , vne painte de vin, 
de autant d’Eau , y mettant gros com-J 
me vnc Noix fcchc de bon Salpeftrc 
pour les mieux penetrer , & d'efamer4 
tumer j audeffaut de Salpeftrc , vous 
y . mettrez gros comme la moitié d’vne 
Noix de Sel : puis quand vous verrez 
qu’elles feront cuites de qu’elles fe 
voudrons defpecer , vous les tirerez^ 
hors de l’Eau, de les tncttrezbicn ef< 
goutter & fcchcr dans quelque linge ; 
ce qu’eftant fait vous les larderez 4 e 
bonne Efcorcc de citron , & les met-* 
très contre comme les autres que i’a$ 
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dites , ty ëeuant , y adjouftant vn peu 
d^Eaü pour faite fondre le Sucre , & 
les affaifonnant de CîmeHe , & de 
cloud de Girofïhs » U Influa de trois 
bons quarterons de Sucre pour iiiifl# 
de N oix que peCercz à l’KéureqUC^ 
voudrez petite dans le Sucre > eftans 

confites & le Syrop réduit eu bonne- 
confiftence , vous les vetferez darjs les 
pots les laifTant defçouucrs quelque 

jours comme les autres. 

. LcsCemses que Ton voudra 
Confire ; feront choificsles plus grof- 
fes j mieux nourries , de non tout* 
nées : on ne les ptendta trop meu- 
. tes , mâts quand elles auront vfte- 
couleur viue & vermeille; par tout: 
celles de la Vallée de Moumorcncy» 
fout fort en eftlme pour leur ibonté i 

reft pourquoy l'on prendra ton temps 
quand on commence à les appor-. 

ter k Paris , Sa on n’ attendra pas la 
fin de la faifon » ©ù l'on n en peut 
auoir que lieu -ombrage *, car vous 
içaurez , qu’en toutes fortes de fruits* 


* 
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les premiers qui fc mangent en cha-, 
que faifonCpouraeu que Tonleur don-; 
ne le temps de meurir ) font toafiourtf' 
les plus excelleiis au gouft,&lesmiéux * 
conditionnez i les autres n’eftans que'* 
comme de regains , qui par débilité 
n’ont peu accompagner les premiers * 
eq maturité. 

Pour confire vos cerifes fans' 
Noyau , il faut les pezer auant que 
d*cn tirer les Noyaux ? puis auce le* 
plus de propriété que vous pourrez, 
tirer le Noyau en prenant doucement 
la cetize da bout des doigts , & tÎJ 
tarçt la queue de l’autre mais il fortira 
aifement fans la defehirer ? Vous les 
jetterez à mefure dans voflre. Pocfle 

. m * ^ % 

ou il y aura du lucre en poudre , que- 
vous aurez auffîpczé auant que elc 
Fy mettre : yous verrez par les poids; 
ce qu’il y aura à des du ire pour les 
queues & Noyaux , afin de garder la 
doze neceiraire du Sucre qu ! il con-; 

, uîent mettre k chaque liure : qui elt, 
£inq quarterons de lucre , pour cha^ : 


\ 


Digitized by Google 




|5* t E I AR.DINI ER. 

6 jnc de iiurc de Cerifes , vous voulez 

* . + * mt 

faire belles àprefenter , & qu’il y ait 
debeauSyrop: Iefçay bien qu’il fc- 
roitipbis expéditif, apres leur auoir 
Olté 1er Noyaux, de lespefer dans quel- 
que papier : mais cela les gafteroit de 
pattoUilleroit , ce que la ; Cerize ne 
peutfoufFrir à caufe de fa delicatefle, 
le tournant facilement, & aufli qu’elle 
perdroit beaucoup de fon ius ï Pour ' 

fondre le fuerc vous y mettres quel- 
que peu de ius de Cerizes qu’-aurez 
prefTecs dans vn linge , ( les tournées 
feront allez bonnes pour cçla : ) Vous 
mettres la Poclle fur le Feu , le Char- 
bon n’eftant qu’à demy embrafé, 
pour les caufes que i’ay dites cy dé- 
liant : vous cuitez vos Cerifes tout 
d’vn bcniiilon , pais vous les tirerez' 
du feu les brillant prefque refroidir, 

& les d relierez dans vos Pots & Taft 

fcs. . 

* * 

Si vous voulez en dreffer 'dans des 
Taffes comme les Prunes , n’en met-* 
tant qu’vn li& , les laillant deux 
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trois îours fans y mettre le Syrop v 
& le rond du Papier qui touche au fy-< 
rop , elles feront belles à merueillss. 

si. î . # ► 

Quelquesc vnsy adiouftent le ius- 
deGadelles , mais elles changent le 
Goug, de la Cerife par leur acidité. 
Si rendent le Syrop trop lié en Ge-* 
lée : Si pourtant vous voulez tirer au" 
mefnage en y en mettant j il ne faudra* 
qu’vnc liure de Sucre , à vne liure de 
Fruiâ. 

Pour framboifer vos Cerifes : à la 
place duNoyau de chaque cerife, vous 
y mettrez vne framboife rouge , les 
ayant pefées ayparauant, pour cuiter 
confufion à la doze du Sucre qu'il y. 
faudra mettre. 

Les Cerifes ou l’on n*ofi:era point 
[e Noyau , feront piquées chacune env- 
ieux endroits auec la pointe du cou- 
teau , celaempefchequ’elles ne cre-i^ 
lient » & quittent leur peau , vous les 

confirez comme Heffus , vne liure de 

* • 

Sucre eftant fuffifante a vne liure de 

Frmék- 

* r 
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Griottes eftans vne efpece de 
Cerifes, feront confites de la tnefmé 
façon que les Cerifes ; fî vous y vou- 
lez mettre le ius le Gadelles , cela re- 
ueillera leur ^oaffc qui cft affez plat T 
elles Ce veulent confite bien meures ï 
eau Ce de leur fermeté. 

Le Syropde Cerifes fe fait attec du 
fus de Cerifes bien meures, que paT-j 
ferez à trauers vne Examine , ou lin** 
ge fort : & y adiouftant le Sacre,(vue 
liurc à chaque pinte de ius, )) vous 
cuirez en cpnfiftence / defyrop. 

Pour le clatifi ir il faudra le Couler 
à trauers,vne Fueillc de Papier brouil- 
lât ou dans la eau lie d Hippocras; 

Pour faire la Gelée de Cerifes : il 
faut palier des Cerifes k traues' l Eita- 
mtne , Sc y adiouftet vn tiers de ius de 
Gadelles , puis k chaque pinte , raet-j 
tte vne liure 8c demie du fucre, 5c 1a 
cuire à petit Feu, en tournant to-uf- 
iours de peur qu'elle ne fe brulîe 1 8 £ 
pour connoiftre quand elle fera faite 
?ous ca mettrez quelques go a ttes fur j 
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e Àffiette ; fi eftant refroidies, vous 
i pouviez leuet auec la pointe du 
u fléau , la Gelée* fera faïte', linon- 
faudra continuer à la cuire : Vous 

mettrez dans des Boettes comme le 

• « * 

ottignac* 

il y en a qui font des confitures de 
erifes fans fucre en pafiant force lus 
: Gerifes & Gadellcs enfemble le fai- 
nt cuire , & le reduifant iufques aui 
ers*, puis ils encoafuent leurs ceii- 
s : c*eft vne commodité 'pour ceux* 
ai n'ont point de fucre ymaîs ce n’eft' 
vs va grand Ragouft pour les b ou* 
les délicates. 

Aux compoftes de, Cerifes , Von f 
lific la moitié de la queue & le noyau, 
ir confequent : ce n'efl d'ordinaire* 
u'à la nouueaute que l'on en fert fur 

able : il fuffira de demie liure de fu- 

« 

te, à la lit re de Cerifes» d'autant que 
’eft pour manger à l'inftant qu’elles: 
5nt faites. 

Pour lés feruir fur 1* Affiette , l'ois* 
ïdfe toutes les Queues en haut*. 
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fuis l’on verfe le Syroptout chaud par) 
délias à l’inftant que l’onlcs veut fer* 
uir fur Table. * 

le vous veux enfeigoer la manière 
défaire 1 Eau Claitctte , qui*efl.vn^ 
Compofitîon très* excellente pour ré- 
chauffer Teftomach 1 des Vieillards, 
qui par manque de chaleur naturelle,: 
ont fouuent des cruditéz & indige-, 
fiions : elle eft au fît très bonne pour 
lesperfonnes de toutes aages, qui ont 
des debiltez de cœur, & des efpeces de 
Coili^ue , eau fées par les Btouillarts, 
ou Froidures: Cette Eau les confortaus 
extrêmement, & les remettant en par- 
faire fanté *. les Femmes en traoaii 
d'Enfant en peuuent auüi vfer,pour 
leur augmenter les forces & le coura- 

^ O s 

g c - . . 

Pour la faire, Vous prendrez deux 
pintes de bonne Eau de vie , fi elle cil 
rc&iâée elle en fera encore plus excel- 
lente : vne liure des plus belles^ plus 
grolTcs Cerifes , aufquelles vous ofle- 
uz feulement la Queue : vne liure de 
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cre : demie once de.Caeelle de-! 

„ * • 

iè once de cloud ; de girofle ; Vous 

^ ^ « 

ettrez le tout dans vne Bouteille de 
rrrcinfufer au Soleil iufques à la fia 
s iours Caniculaires , remuant par 
îs cette Compofition auccvn baftori 
i bien renu er fiant la Bouteille tout le 

rx | *• 

[arc qui eft au fonds fie me fiera pat 
»ut : la tenant toufiour* bien bou^ 
bée crainte de l’e'uent. 

Plein vne Cucillier d'Argent, fuf- 
ra pour vne prifie ; & vne Cetifie, que 

ous tirerez dé la bouteille auec va 

> « ' * 

l d'Archail , fait en petit Dard , afin 
u’il apporte la Cerife qu'aurez pîy 

f • V > * » 

uee. - 

En temps dé Pcfte,c’cfl vn tres-j 
on & agréable Preferuatif : vous 
n prendrez: & en donnerez à vos Do* 
ûdtiques vne prifie à chacun à jeun » 
1 c ne faudra manger de demie heure , 
ipres,afin que les Efiprits qui font dans 
îette compofitjion fe repariïent paç, 
tout le Corps, ' * . 

X-cs G JR. o s e i l 1 1 s Blanches n§ 
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e Confifcnt gucre au liquide , fû < 
fii’eft à la grande nouuçauté.que Toi 
en fait des Composes pour fettn 

chaudes fur la Table, elles fe Confifer 

* **■ . * . 

ordinairement au fcc , nous en parle 
rons au Çhapitre (uiuant. 

. Pour les compoftcs ,T*on coupe L 
Tcûe ôl la Q” eu e des Groifclles , t 
oncles fait par bouillir, ; puis eftans ef 
gouttées on les.pefc , fie on les confi 
tout d’yn bouillon, demie liure de fu 
cre à la liure deftuiâ fera plus qu 
fuffifante pour les rendre agréables. 

Les G r o îs n l e s R o v <*.e s 
& P EvR l,e J s que nous appelles 
G A DELL s s fe confifent au liqul 
de 8c eft vu petit Fini# extrêmement 
agréable. /* 

.Pour les confire vous les peferés,# 
les fêpatetés de leurs .Queues les meu 
tant dans la pcëfle où fera le fucre en 
foudre, par apres vous y adiouftercï 
cu, r ius d’autres Gadelles qu’aure 

fr. A 

prdîées doucement dans 1 EU amine 

?« mwfc £s* i* fe» » k }fim( 


. » 
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Firez tout d'vn bouillon .? apres quoy 
vous les tirerés dnfeu/leslaifTcrés vn 
peu refroidir, & les dreflerez dans vos 
Pots & Tafles : il foffira dVne liure de 

? ' f 

lucre ,ii vne liure de ftui& pour les 
rendre plus- belles , vous y mettrez 
moins de fucre fi vous veulé$& feront 
bonnes à manger , mais non fi belles, 
auec tant de fyrop. 

La Gelée fe fait cnprefiant des Ga« 
déliés , & tirant par force îufques à la 
derniere goutte au ius , d’autant que 
4e plus elpois ne fort que le dernier^ 
puis vous y adiootterez le Sucre trois 
: quarterons à la liure de ius ( qu’eft 
vne-Pinte ( eftens fuffifans pour faire 
de belle Gelée , vous la cuirez en con- 
fidence ; ) comme i’ay dit cy deu’ant 
aux cerifes , puis l ; a dreflerez dans 
des Boettes , la laiflantjxfroidir deux 
ou trois ioursauant que de les cotu 

• i \ . * 


vrjr, 


L’on frasnboife aulli des G ad elle s, 

; / t y 4 ^ ^ 

en y mettant du dos de Framboifes 
pour fpadté le fucre , en lieu de ceiuy 


pi le iardiniebl 

de Gadelies , cela leur donne vn par- 
fum très agréable augouiL % 

Quelques vns confifentde&GadeU 
les ïans S acre» en tirant & exprimant 
quantité de ius*le faifant réduire au 
tiers; puis y mettant confire les Gadel- 
lcs , ils les cuifent iufqucs à ce qu’ils 
croyent qu’elles foient fuifiiammcnt 
.pour élire gardées y s’ils adiouftoient 
feulement vn quarteron de Sucre à U 
lime de Froid, elles au roient quelque 
petit a greement qui les feroit manger: 
mais fans Sucre , c’eit y ne efirange 
Confit u rc. 

' m 

Les Framboifes fe veulent confire 




». 


&. garder de la mefmc façon que les 


Cérifes, mettant cinq quarterons de 
Sucre à la Jiure deFiamboifcs, afin 
que le Sy rop en fait plus beau. 

' Le Y e R i v * que vous prendrés 
pour confire, eft celuy que l’on appel- 
le Bicanne ou Bourdeia , fit duqucLi 
Paris on fait le Venus fie qie Fou pile 
aux Pr e Hoirs .i de Sainte Oportune, 
du Pont Sain& Michel , finîmes en-< 

dtoiu 
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droits , lequel par Ta groffeur & ef- 
poiffeut de chai* , fait la plus belle Sc 
agréable Confiture. 
x Vous le choifirez non trop mollafTe 
ou meut y mais dans fa beauté au an t 
que le gouft s’adoucilfe : vous le peJ 
ferez égrené de laraffk , & le fendrez 
par la moitié en long offant tous les 
pépins s’il Ce peut , en le ûttantdans 
/eau claire , à mefure que le fendrez t 
puis vous leferez parbouillir , met- 
tant vne petite pincée de Sel , deux 
pincées de falpcftie , pour luy confer- 
uer fa couleur* verte * T Eftaut amorty 
feulement , vousle tirère 2 du feu , Sc 
*iecouutirez de quelques linges , le 
lai liant refroidir dans fon Eau î.pac 
apres vous le tirerez de l’Eau , Fégoujg 
'terez & le mettrez dans k Sucre en 
poudre , y adioulf ant vn peu d’autre 

• E^u claire pour fondre le fucre feu- 

w « 1 » » . ^ 

rjement. : puis vous les confirez tout 
-4*vne cuitutecar fî vous le tiriez du 

J* 

Tcü pour Fy remettre , il perdroit 
beau cou p de fa couleur , EÜant cuit 

» — *V» '* rib - * ", *'• ' " ^ 
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en bonne confiftence , vous le tîrerex. 
du Feu , le verferez dans quelque Ter- 
rine, pour ne le laifler dans la Poëilc 
chaude^ui deftruiroit auffi beaucoup 
de fa couleur : & apres vous le d relie* 

. rez dans vos Pots & T ailes , ainfi que 
les Cerifes s 11 faut liure à liure de lu- 
cre & de Fruicfc , pour rendre voftrc 
Verjasbeau. ' 

11 s'en confit au ffi fans Sucre , ou 
auec bien peu , mais c’eft vne Confi- 
ture fort defagreable , qui dégoutte 
pluttott lespauuresMalades à qui l'on 
les donne , que de leur relue! lier l’ap- 
petit. 

Si vous voulez, vous ferez de la Ge- 
lée de Verjus de la mefmc façon que 
à’ay dit aux Groizeîlles , ,y adiou liant 
du ius de peau de Pommes de Renet- 
te o.u .C^ppendia , pour luy donner 
quelque liaifon : ou bien de la Gom- 
me de pépins de coint | elle fera fort 
, agréable à manger à caufedefon aci- 
dité. 

Les Ra i s i N s Mvsqj^ ats feront 


F HA NC, OIS. |tÇ 

fendus comme le Verius pour leur 
oftcr les Pépins , & en mefme temps 
iettcz dans la Poëfle fur le Sucre 
en poudre : l'on en prc fiera quelques 
Grappes pour en tirer du Mouft, 
afin de donner vne fuffifante humi- 
dité au Sucre pour le fondre : car fi 
vous y en donniez trop peu ,1e Sucre 
ne fondroit partout , & les plus gros 
morceaux fe màintiendroient en for-, 
me de Cônfcrue : C’eft pourquoy en 
ce fruiâ cy & en tous autres vous 
y mettrez du difeuit , ( c’eft à dire 
Eau ou ius , ) vne fuffifante quantité 
ce que l’experience vous apprendra en 
peu de temps : Car auffi d’y en mettre 
par excez , il faudroit que vos Con- 
fitures fu fient .plus long temps fu r le 
#feu pour exhaler le trop d’humidité 
qu’il y au roi t , & cela les defpeceroit 
par trop de Cuifton , & gafteroit la 
Couleur. 

0 4- 

. Pour les rendre beaux , il faut cinq 
quarterons de Sucre ï laliure de Muf^ 
quats , afin qu'il y ait quantité de Sy^ 


Digitized by Google 



5 r5 LE IARD INI ER 

rop , qui eft la grande beauté en ces 
Confitures là ;Vou s le confirez, puis le 
drcfl'erez dans des Tafles , n’y mettant 
qu’vn li& de Mufquat , ôc au bout de 
deux iours vous verferez le Syrop 
, de flus , jU les couorirez & gouuerne* 

,*ez comme les Cerizes. 

• * * 

? Les autres Raifins feront confits , 
fans autre façon que de les faire vn 
peu amortir au Soleil ou au Four , & 
les efgrener fans les fendre : mettre 
liure a üure de Sucre & de Fruidh puis 

les cuite en bonne confidence , & les 

« _ * 

drefTcr dans des Pots & Taffes , les 
gouuernant comme les Mufquats. . 
Les Carottes & Pàstena* 

,d E ; -s ie con filent chaudes eh Coin- 

^ * 

poite : Pour les confire , vous . choifi- 
rez les plus belles & plus nettes de 4 
nœuds , & racines. : vous les ratifie- 

* i » 

tez les iettans dans l'Eau tiede , puis 
les ferez patbçüillir , iufques à ce 
qu’ejles attendri lient, ou amoliffentj 
par apres vous les tirerez daFemvous 


* 
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les efgouttçrcs 8c fechcrés dans vil 

linge : Cela fait Vous lestnetttés dans 

le fucre en poudre auec vn peu d Eau, 

les ferés bouillir tout d’vn bouillon, 

» ^ 

& les trancheras en long ou en roëf- 
les 5 puis les. ayant dreflees fur des Af- 
üettes , vous iettetés le Syvop par def- 
fus ; le trouué vne autre méthode de 
les Confire beaucoup plus facile: qui 
eft de les mettre dans vn pot de 'terre 
.comme les poires de Ccrteau , les fai* 
fant cuire premièrement auec 1 Eau, 
puis aux rouges y adioufter le vin 
rouge , auec le fucre , laCaneilé, Stic 
cfoud de Giroffte $ ÔÊ aux autres' qui 
font iauncs & blanches , le vin blanc 
François , auec ic fenouil vert , le fy- 
rop eftant de bonne confidence , vous 
les taillerés , drdïeiés lur des Afîiet- 
tes , & ietrerés les Syrop chaud par 
delîus j dln'eft de befoin de mettre 
plus de fix onces de fucre à chaque li- 
ure de 'racines. ^ 

Les - Nefflcs' fe cuifent* au- Vin 
dans la potlle à fricaiTer leur ayant 

* P 3 > 
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oitç les ailles & la queue ; puis l*on ^P 
met du fucre ; & quand le fyropeft 

prefque fait > on les drefiTe & les pou- 
dre on de Sucre par dUfe. * 

. Le S y r o p de Lymons fe fait 
fu parlnfufion, ou par Cuilïon : Par 
înfuiion , ên.mettanr à vne iiurc de 
ins de citron deux liures de Sucre en 
poudre^ & l’expofer au grand Soleil r 
* ar cuiflon , en mettant à vne üure 
<kws , vne liure & demie de Sucre 

vn peu moins 
que lufques à la confidence de Svrop : 

qui eft qu en en mettant fur vne AT, 

dette , il ne coule point : puis vous le 

1er ferez dans ‘des Bouteilles de Ver! 

rc ten; Chier , afin que s’il vouloit 

tiian.ir , on le mift au Soleil , ou dans 

le four , apres que ion auroit retiré 

la fourne'e de Pain : Si vous v voulez 

adioufter le Mule & l'Am Je gris 

vous le rendrci femblable 4 L'aigre 
de Cetrc. & 

• , j * A E 1 m o u a © b fe fait auec le 

dedans -des Citrons oftant les -plus 
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greffes peaux qui feparent les graines, 
& les mettans tremper en Eau claire : 
-^uis vous* y adiouûerez du Sucre en 
poudre , la quantité que iqgerez eftre 
necefîaire : & mettrez aufli tremper 
dedans quelque peu de Coriandre, 
caiTée & enfermée dans vn petit lin- 
ge auec quelque Morceau de .Cand- 
ie $ Le Mofc & l’Ambre y pourront 
eftre adiouftés pour l’aflaifonner plus 

delicîcufcment. 

* ^ 

Vous laiderez infufer le tout énof-i 

' . 

Ton demy iour , le vérfant feintent 
d'vn vaifleau en vn autre & preflant 
auec là main les Citrons qui font de- 
dans vous y goutterez pour juger ce 
qui y manquefoit a la rendre .excel- 
lente; & apres l’anoir padée â trauers 
vn linge lins p re lie r le M-atfc’î vous la 
mettrez dans des^Boutciiles pour dire 
femic aux Dames , cette B jiiTori ne 

* » • -9 * ^ 

dure pas plus de trois iours en fa bon- 
té tc’cft pourquoy l’on né la fera qu’au 

bdoin. 

0 

Il y en a qui y adiouftent les Aman- 

: •• 0.4 
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des pilées: mais comme c’eftv ne boî£- 
fon , la plus fîmplc qu'elle peut eftic 
cfUa meilleure* 

Les Meures fc doiuent prendre à 
demy rouges & à de my noires pour~ 
eftre en leur bonté y elles fê confifent 
en mettant trois quarterons de Sucre- 
à la liure defruîét*, & feront cuites-, 
toutes d'vn bouillon comme les Ceti-v 
fes , puis ferrées dans les Pots 1 , l'on" 
en fait aufli du Syrop à part pour - le 
mal de gorge , que vous façonnerez 
comme celuy des. cerifes. * 


s 

p.t s Conférât s au fec y & 
* de Vruuhè 


SECTION Vis 




* • 

L ES CoN FIT V KES {BICHES- 
font elUnubleS' en., ce qu'elles 
s’enuoyent de loin , & fe p'refcntent 
aux perfonnes des plus hautes quali- 
té , qui les dûment tant pour leur ; 

J 0 ' » «• , , . % i-* “• ^ 4^ jpm L v . * • •* • 
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tonte , que pour la commodité qu'ils 
ont de le porter en la Pochette s à 
caule de leur friand Gouft , & pour 
leur faite bonne bouche au fortirdu 
repas, v 

il faut en vous donnant la metho^ 
de de les fecher , aller d’ordre comme 
Pay fait aux autres Ss&ions j ie coin- 
jnenceray donc par les foires , & vous 
diray que les ayant confites ( comme 
i*ay dit cy deuant ) 3c eftans prefles à 
tirer du feu , fi vous voulez les mettre 
au fec, dam le me fine ioar .-vous leur 1 
donnerez quelques bouillons dauan- 
tageqüe pour garder au liquide : & 
Ce iufques à ce que le fyrop fc veille. 
cofigeler en Confetue -, alors vous ti-f 
rerez voftrePoëlledu Feu, & mettrés 
. vos Poires fur des Ardoifes on fueillcs 
de fer Blanc pour les, porter fecher 
dans l’E dru ue. 

Cette Eftuue cfl: vn petit Cabinet 
bien fermé de tous colUz referué la 
porte, par laquelle vous pafierez pour 
ranger vos Ardqife r , fur les T abletj 
_ - O v 


— . m 
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tes defquelles il fera tout entouré ; St 
mettrés à bas vne Poëfle,ou rechanlt 
de Feu -, pour deffccher le trop d'hu- 
midité, qui rcfte en vos confitures s les 
retournant , & changeant de placer 
autant de fois que vous iugerez qu'el-j 
les en auront de bcfoin* 

Sivous ne voulez fecher vos Poires 

§ 

qu'à mefure que vous en aurez affaire, 
( à caufe qu'elles font de beaucoup 
plus belles fraîches faites que vieilles 
fechées : ) vous les gardere's au liquid 
de , & quand vous les voudrés lécher, 1 
vousferés fondre quelque peu de Sud 
Cre : comme vn quartron ou enuiron à 
chaque liure de Poires : St le mettrez 
cuire en confidence de Conlerue, 

( comme ie vous enfeigneray à con- 
noiftre cette Cuifion en la Sc&ion 
fuivantc : ) puis vous verferez vos 
Confitures dedans , leur baillerez le 
bouillon iufques à ce qu'elles fuient 
retiennes à la cuiilon de conferue: 
les tirerez du Feu , & dreflerez fat 
les Ardtifes , pour eftrc portées à 
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l’Efteuefccher comme deflus.* - 
Vous les taillerez reffroidir entière- 
ment , auant que de les mettre dans 
les Boettes pour les ferrer , mettans à 
chaque lid de Fruid , vne fueiilede 
Papier fcché ? & les rangerez propre- 
ment fans les pre(Ter, à caufe qu’en les 
froilfant vous romperiés la Glace qui 
eft fur le fruit ce qui le rcndroithlanc 
de Sucre ou faripeux & enlaidiroit 
ion lu lire. 

L’on a de couüume de lier les peti- 
tes Mafcadilles par Bouquets en for- 
tantde lEduue ; auant que de les 
mettre dans les Boettes fept à chacun 
Bouquet , d'où vient le nom que l’on 
leurdonnc de feptenGiieuleipu bien 
que le Trochet où elles viennent à 
fept , qui ( à caufe de leur petittte ) 
pcuuent eltre toutes mangées d’vnc 
feule bouchée : les autres gros Mu f- 
quas, Blanquets, petits Routelets, 
St autres petites Poires fembîables , 
.feront liées pat trois', ou quatre en- 
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femble félon leur gtoffeur. ' , * 

Pour faire la Parte , vous prendre* 
des poires du meilleur gonft que vous” 
pourrez : & celles qui auront la peau • 
de belle couleur , Vous ne les pele- 
rez point ï mais ayant ofte la Xsfte p • 
le Trognon , & la Queue : vous le. fe* 
rés parbouyllir , les tirerésdu Poëf- 
lon , les efgouterés -de lëcherés , puis 
les pafferés à traders , l’Eftamme , ©u • 
au fas , ( comme Pon munde la caf* 
fé : )par apres vous prendrés les peaux 

qui n’auront peu paffer , les pilerés ~ 

dans le Mortier d'Albaftte , & les 
pafferez aufli : cela fait vous pafferés 
voftre parte fur quelque papier , la 
mettrés dans le Poëfton auec le fu** 
cre en poudre bien délié à propor- 
tion : cuirés cette parte à petit feu 
la remuait continuellement à crain- 
te qu’elle ne brufle s'attachant au 
poeflon , & la retoutnerés inceffam-i 
ment iufques à ce q\jc vous recon- 
noiffiés que la parte quitte le poef- 
lon ; alors vous le tircrés du feu 6c 
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la drcflerez en Maccarons fur vos Ar-, 
doifes , les mettans fecher dans voftre 
Eftuue : Vous les retournerez & chan- 
gerez de place tant qu’elles foient fe^ 
chées, puis les tirerez de rEftuue & les * 
rangerez dans les Boetes comme les 
Poires ; demie liute de Sucre , fuflit a 
chaque liurede Fruid : fi vous vouiés. 
prendre les belles peaux des Froids 
que pelercz pour apres les auoir vn 
peu éuerdumées les piler 8c palier , 
rous augmenterez de beaucoup le 
gouft de vos Paftcs d’autant que le 
gouft le plusreleuc du Frui&jcft touf 3 
iours en la Peau. ’ 

w 

Quant aux Pommes, la Confiture 
n*en elt pas trop exquife : cVft pour-? 
quoy l’on en confit fpit peu, fi vous ei> 
\Ouiez copfirc , vous vous gouuerne-j 
rés comme aux Poires. 

L'on fait des Paftcs de Pommes, 
defqüelles l’on contrefait les Abricots 
à Oreille, amtemps qu'ils font rares * 
pour ce faire , l’on prend des Pommes 

de Remette , ou de Capcndu , les plus 


* 
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belles que Ton peut , on les coupe pat 
maîtié,& onleuroftela Tcfte , & le 
Trognon , puis on les met par bouil- 
lir, & on les paffç comme les Poires : 
Pour y donner le gouft , on prend des 
Abricots fecs , les vieils d'vn* an , & 
partez , y feront fort propres , 8c par- 
ticulièrement ceux qui auront efté 
Confits auec la Peau ou. bien fi vous 
auez confie des peaux d'Abricots dans 
la faifon pour ce fuict , ayant ofté le 
rouge qui y eft , & ne laiffant que le 
jaune: ( c'eft au temps que les Pommes 
ont vn peu parte leur plus grande ver- 
deur, qui fera enuiron vn Mois apres 
qu’elles auront efté raifes dans le frui- 
tier , que vous en tirerez hors des plu* 
belles , & des plus faines, pour prépa- 
rer co ntne ie viens^àc dire } pilerez 
vos peaux d'Abricots , les partirez au 
S is , & les meflerés auec les Pommes 
puis vous peferez la tour , & mettrés 
la m >itié autant de fucre en poudre 
que vous aorés de Marmelade , par 
apres vous fêtés cuite cette Pafte» 

‘■JP . 4 • - 1 ‘ '*-* * “ - . ? 
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comme i’ay dit celle de Poires * eflant 
Cuitte^ous la tirerez du Feu , la laif-j 
fans vn peu refroidir*, 8c auec des pe- 
tits Moufles faits en forme d’vn Abri-J 
cot ouuert, vous mouflïréî cette patte* 
& la ferés fecher dans PEftuue fur les 
Ardoifes ,1a retournant à propos ,8c 
quand elle commencera à fc fecher,. 
vous loy donnerés le oly pareil à celui' 
des vrais Abricots à Oreille v le* ache-; 
«ans de fccher , puis vous les fetreré* 
dans les Boettes, mettant auflidupa-* 
piet .entre les lits comme aux autres 
Fruits fecs. 

Les f runes fecbcs fe confifent com- 


me au liquide, pelées & fans peler,, 
puis on les feche , 8c ferre dans les 
Boettes , tout de la mefme façon que 
i’ay dit aux poires. 

Les ptunes feche$ , s’enueloppent 
par fois dans des petits papiers ehacuti 
ne à part, pour la plus gtande commo- 
dité, 8c propriété, 8c les porter dans 
ht Pochette. 

Les pafles de prunes fe font del$ 


* 
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mefme manière que les autres prece- 
dentes : on oftera la peau à celles qui 
font-coiorées , afin qu'elle ne donne 
aucune teinture à la Paile, mais qu'el- 
le foit d’vne belle Couleur verte. 

11 fe fait en Bourgogne vnePafte 
de prunes de Moyeu , laquelle s*ap- 
preftetout de 1a mefme façon que les 
autrer: referué qae l'on ne la Cuit pas 
iüfqucsà ce qu'elle quitte le Poeflon : 
mais vn peu moins euittei’onla verfe 
dans des Boettes ; que l’on laîffe quel- 
que temps refroidir , fans les couurir, 
comme quatre ou cinq iours : au bout 
defquels * on ferme les Boettes t & on 
les ferre au.ee Us Cottignacs , pour y 
regarder de temps à autre , fi elles fe 
conicrucnt bien. ; 

. ■* i 

Les A m a n d e s , & Abricots 
V erts , ayans elté préparez Comme 
pour Leliquide , 8c e lia ns cuits feront 
tirez de leur fyrop , & fechez ainfi 
que les autres frui&s que i'ay dit c y* 
deuant. * 

Les Ab -r t o o Ts Meurs fe metteqt 


; 
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ordinairement à Oreilles : pour les y 
préparer , il faut les ouurir par moit- 
iés &- les applattir’ pour fecher y 
puis , eltaras vn peufecsles refermer^, 
& leur faire faire à chaque moitié vn > 
quart de tour, en les tirant en loflg^ 
ils fe rencontreront de là mefme hgu^ 
rc que l’ôn a de coultume de les fai 
çonner* • - • , , 

Pourla Pafte'd'Abncots j elle fera ’ 
Façonnée corhme-les precedentes , en 
faifantvn peu parboüillir le Fruiâ:, 
& oftant la peau aus-endroits où elle:- 
cft Rouge : puis, les piler 8c paffer,; 

( mettant demie liure de fucre à la li^ 
ure de Ffuîéfc *- ) les cuire en conftftcn-f 
Ce, qui eit iniques â ce que la Pafte 
quitte le Poëûon : par apres les dref- 
Ter- pat Maccarons fut les Ardoifçs 
[es (e cher &. ferrer comme les ail- 
les. 

» , 

Le Ramage de Gennes fe fait auec 

:ette paltc d' Abricots * laquelle eftant 
:uite en confidence , vous la laifîerez- 
lir ,, puis ayant poudré .vos * 




# 
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M oufles auec du Sucre délia , pade* 
au Tamis de So'ye , lequel vous 
très dans vn linge aflez fin , & le fe- 
touchés fur le Mouflî : cette poudre 
yra par tout , de empefehera que la* 
pafte ne s’attache au Moufle : ce qu'a- 
yant fait vousemplirés voftre Mouf- 
le , & auec vn Roufleau fa Paticiet 
appuyerés par tout en rouflmt fur le 
Moufle , & oflant le fuperftus , il te- 

0 ^ ! r $■ __ 

fterala figure du Moufle, -cette Paire 
eftant froide:, vous la renutrferez fur 
TArdoife , pour la mettre fecher aux 
B (luues , en-cas qu'elle Toit trop mol-- 

laffe : ou fl elle a de la liaifon fuffifan- 

/ ■ ' ♦* 

te , vous la mettrés tout d’vn coup 
dons la B >ette ; , pour la ferrer auec les 
autres. 


. Si vous ne voulés faire que des coin* 
■partimens , ou Chiffres , vous met- 
trés voftre patte tonte froide fur vnt ■ 
Tubie , qu’aurés poudrée de Suctf 1 
auparauant , 6c l’ettendtés auec le 
Roufleau , de i’efpoifleur que vou- 
lus qu’elle foit , puis aucc des Modeh 
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s de fer blaat , Ja couperez en les 
>puyant delftis , ou bien vous taille- 
z auec le coufteau en la figure que 
ïfirerez iccla fait , vous 1a mettrez 
sx Eftuues fi elle en a de befoin , & 

lant froide la ferrerés dans les Boët- 

*■ 

iscomme les autres. 

Les Tefches de toutes fortes feront 
,ifes au lec & en Pafte, de la mcfme 
laniere queie vous ayenfeigué d’ac^ 
ommoder les Abricots. • 

Pour ce qui eft des Coings , il no- 
ta feche que parfanrafie , d’autant 
ue c’eft vn friH&.qui eit allez dur dc^ 
iy mefme , toutesfois fi vous voulez 
ri fecher , vous vous y gouu*rncrez 
omme aux autres, le faisant pourtant 
atboüillir beaucoup., & preft à fe 
efpecer, au.ant que de le confire, afin- 
n’il en foit plus delicar. 

La Paftefe pourra au lli faire 'Com- 
te les precedentes , il n’eft de befoin 
’y mettre les Peaux , d’autant que 
’eux mefmcs ils ont & affez de go uft, 
i allez de lia ifon. 




B xï LE IA RD IN 1ER 
L’sNoix fe préparent poar eflre 
mifes aiii'sc ,en ieschoifiirant comme 
pou.* le liquide : mais il leur faut oücr 
tout le Vert iufques au Blanc , les iet-J 
ter en l’Eau claire à mefure que Ton r 
les pele, puis les defamertumer enles 
faifant parBoüiilk en dïüetfes Eaur 
Comme i’aÿ dit aux liquides ^ r & les 
Confire* fccher & ferrer - , ainfi que les 
autres F rui<5ts precedens. 

il ns fe fait point de Pafle de Noir: 
C*eft pourqooy ie n’en diray rien. 

Q ~a nt aux Gerifes , & Agriottes, 

on les confît ppur mettte au fec corn* 

* * ** 

me les autres- precedens Fruits J le 
lient par Bouquets ainfi que les Mtif 
cadilies : & on les met à Oreilles com* 
me les Âbr icdts , en les ioignant deux 
en fe m’oie, qui fe fonderont en fechaw 
àTEfinue. 

Pour la Patte , elle fe fait de deux 
façons: L’vne en preflant des Ceri 
fes bien meures dans l’Eftamine t 
broyant iss Peaux dans le Mortûr, 
puis les palier au Tamis , mettre 1< 


& 
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ont^ fur lf Feu , & le faire réduire a la 

moitié : adiou fiant? demie Hure dc^Su- 

re en poudre * à chaque liure:' de Sac 

it cuilant le tout en confidence dtPa- 

tc ; L'autre , que le trouue beaucoup 

aeilleure ,, eft d'efprtindre vn peu les 

erifes , les ftoiiïant aocc les mains» 

» * 

«c ce qui reliera dân$ PEftamine , le , 
talTer au Sas , piler les Peaux qui 
fourront relier , & les palTer aulfi : 
luis y adioufter le Sucre en poudre 
chaque liure de Fruid, demie liure 
ic lucre , mettre cuire le tout en con* 
iftence , puis la dre lier en Maccarons 
ur les Ardoiles , pour eftre fechéc aux 
Utuucs. 

Le lus prouenant de l’exprcffion 
[u'aurez faite de vos Cerifes , fera 
onfit en Syrop pour garder , & anfli 
'on en pourra mettre dans le Sucre 
>our le fondte quand vous ferez k$ 
Confitures liquides. 

Les iGroifelles fe mettent, ad 

i 1 » r 

ce" comme les Fruids precedens, 
,y?nt obier ué parauant ce que i'en^ 

• — — . , ^ (.twr <. I « < -A* "* ** 
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a y dit pour les confire au liquide. 

Pouf les Gadcllcs , il ne s’encon 

* /• tf 

point au Sec \ à caufe de leur petit 
fe ï mais l*on en fait des ^Pa Lies exc 
.lentes, les froilîant dans l'cftaofi 
& p a (Tant au Sas bien délié pour 
jpfter les petits Pépins & la telle $ vo 
•. la ferez tout de la mefme maniéré q 
Cille de Cerifes. 

Les Framboifes rouges & blanchi 
ne fe mettent point aufeenonpit 
que lesGadelles, mais les Pattes loi 
beaucoup à edimer pour leur agte; 
blegouft;. elles fe font comme celli 
de Cerifes y méfiant quelque peu i 
. Gaddles pour en releuer le gouftç 
leur petite acideté. 

* l Les Venus & Mufquats, ne fe co 
fî fent point auffi au Sec: les Pattes c| 
l’on fait font tresrbonnes, ôc bcll 
ayant auparauant préparé le fru 
comme i ; ay dit cy deuant , quand il 
enfeigné la man|erc de les confire 





I 
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Les Orengts fe confiant entière* 
u par quartiers : pour les préparer , 

. faut râper tout le iaulne , auec vne 
Ufpe de Cuiure : puis fi vous les 
oulcz confire entières il faudra faire 

* . f 

a trou a l'endroit de la queue & tî-^ 
er auec patience tout le dedans ,laif-' 
ant la Peau la plus déliée que l’oû« 
ourra : on les mettra tremper à me- 
ure dans l’Eau tie.de , par apres on. 

=s fera parboujillir en grandi Eau 
our en oltcr toute l’amertume , U 
Rangeant plufieurs fois , tant qu’ellô 
l'ait plus .aucun gou 11 d’.amer , cela, 
ait , vous les tirerez du feu. les iettant . 
ans d’autre Eau tiede,puis ferez foo-j 
re vofttc Sucre à petit feu : cepen-j 
ant qu’il fondra vous mettrez efq 
ont, ter vos Orenges , les pofantfu* 
n linge en plufieurs doubles , le trou 
criions ; & apres vous les mettrez 
ans le Sucre , que ferez cuire îu£«j 
ues à la confidence deConferue,p£n-} 


a.nt qu ils cuiront vous les remae- 
?£ & retour nctez fouuent aueç ig, 



J 
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-XjafchÇj puüles retirerez aaec VEfcs 
moire , & efgoutcrez bien le faereqQ 
fera dedans : apres quoy vous les oie: 
<rez fecher dans l Eifuue , ce quife fi 
ra en demie heure de temps : au défra 
. d’Ettaue vous . les mettrez deuant i' 
Feu j fur de petits brins de, Balay .os 
ils le fecheront fort bien. 

I» *■ 

Po.jr celles que vous voudrez met 
rtre ^ar quartiers i ayant râpé tout 1< 
; Saune ÿ vous couperez la peau entani 
f de parties que vous voudrez , & enlj 
; tirant promptement-, vous lafepaie 
tez du dedans fans rompre : & fi vou 
..y o -j lez , vous la. ferez beaucoup plu 
-déliée ou tenue que celles que l*oi 
: confit entières. 

* i. I 

L’on coupe auffi de cette Peau pa 
petites parties , que Ton nomme d< 
Æsftes, tout de la mefme forme qi 
l’on en prend fur les Orenges , poï 
«nies preflant ietter contre vn Veri 
X ou il yadu Vin) vnefpritfubtiLai 
eft dedans ; lequel donne gouft au Vil 
à trauers le Verre i ces mefm^s .-Zeiti 


- • 
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eftans preflez contre la flambe d’vnc 
chandelle , cét Efprit prend feu en pe- 
tillant. 

L’on coupe encore les Peaux d’O-j 
rangés & citrons , en forme de gros 
Lardons,, lefquels on confit comme 
i’aydit cy deuant , puis eftans cuits' 
l’on ictte dans leur fyrop d’autres lar- 
dons d’efcorec de citron confite bien 
Verte : &lefucre eftant cuit îufaues 

* è 

enconferue, il faut prendre ces Lz r^ 
dons aueci’Éfcu moire , & les ayant 
bien efgouttez , Vous les drefierez en 
forme de Rocher , entrereeflant les 
couleurs , ce qu’eftant fait , vous les 
fechercz dans fEftuuc , ou les mettrés 
Amplement deuant le fcq, 

Vous obferuerez que les .Orengcs 
6 c citrons , tels que nous les auons à 
Paris ne fe veulent confire qu’à me-» 
fure qued’on en a de befoin j d’autant 
.qu’ils blanchiment & fe farinent quâd 
ils font vieils faits, ce qui e 11 fort dés- 
agréable à voir* 

Pour la doze dti fuere , ie ne vouf 

v. £ 
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en donneray point , d'autant que le 
plus que vous y mettre* ne fera pas 
perdu; feruans à faire vos conferoes & 
Maffepans , comme îe vousdiray en 
iaSc&ion fuiuante : & aufli qu'il eil 
nec.effaire que ce fruiéfc foit en plek 
Sucre , pour fc bien confire. 

V ous ne jetterés la rappure de vos 
peaux d’Orcnges : car elie feruira à 
faire de très belles & bonnes con-- 

• * J 

ferues. 

Les Ci trons fc confiront tout de 
la mefme manière que les Orengcs, 
fans nulle referue : L'on taille des 
Tranches fort déliées fur les poncilics 
large de deux ou trois d#igts, lcfquel- 
y les onconfii.& fechc, comme celle des 

îPreng.e$. 

Pe* La’duës Royallcs fc tire 
-vt* cardon quand elles montent a 
graine , duquel on fait la confiture 
que les Italiens appellent G o s. g & 
^d’Ange. 

Pour les confire vous les dcfpoüjl- 
ieres ac leur petite Peau ou Efcojce, 

\ 
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les iettant dans 1 Eau fraifche , 6 c 
les ferés yn peu eueidumcr ; puis les 
mettrés dans le Sucre en poudre auee 
quelque peu d'Eau claire pour fondre 
le Sucre : apres quoy vous le ferez 
cuire tout d’vn bouillon iufques à ce 
que le Sucre foit en Conferue ; alors 
vous les tirerés auccl Ercu moire , les 
mettrez fccher fur les Ardoifesdans 
voftre Eftuue , les retournant de tous 

collés , & cftans fecs le ferrerez dans 

* ^ • 

les Boettes comme les autres fruiéts 
fecs : Ci vous voulez à la En de la 
Cuiffon^ adioufter vnpeu d'Eau de 
fleurs d’Orenges pour leur bailler 
quelque odeur , à eau fe qu'ils font in- 
fi p ides , cela les améliorera extrême^ 
ment* 

\ 

L'on pourra aufli confire beaucoup 

d'autres fortes de fruiâs , comme 

* * * 

Melons , Concombres , mefmes des 
Çitroüilles , fi par Curiofité ou par 
cxCfffiue defpence , onvouloit faire 
voir des Ftuiéts'confits de toutes fors 

S 
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JJCS Confirais & Trîaffcptijis» 

SECTION VII. 

. * * 

«I 

D A * s cette dernière Scéfion, 
qui fera la conclufion de noflre 
Liure, ie vous veux cnfeigner la plus 
diuertiflante & la plus agréable Me* 
thode de confire les Fleurs & les 
Frui&s de voftre iardin , & en la pra- 
tique de laquelle ie m'affeure que vous 
y prendrez plus de plaifir que vous 
n’en pouuez fouhaittçr : car les obiets 
y font fi agréables que la veue fe trou- 
ue extrêmement recrée, en la diuerfité 
des couleurs que l’on y employé ; & 
aufîi que l Efprit fe piaift à inueater 
mille gentjlleffcs ( dérivées de tout ce 
que ie vais eferire ) & les ranger aucc 
îuftcfTe pour fatisfaire ceux deuant 
qui ils font prefentez. 

Nous commencerons par le$;F leurs, 
de dirons que Ton en fait des Cou fer; 
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Ces de toutes fi l'on veut : mais iene 

♦ 

m’arrefteray qu’â- celles qui font les 
plus hautes en couleur , & les plus 
agréables à manger, laifiànt les autres 
que les Médecins ordonnent pour la 

fan t é. . 

La Violette comme celle qui 
vient la première au printemps , fera 
mife en telle de ce Chapitre : : ie ne 
m'afluiettiray pas pourtant à mettre 
les autres fleurs félon leur rang que les 
Saîfons nous les donnent , mais com-3 
me elles me viendront en la penfée, 
Pour N en faire de la conferue vous 
efplucherés les fleurs ne prenant Am- 
plement que ce.qui eft Violet' aux 
fueilles , & les broyerés bien dans vn 
M ortier de Marbre , ou Pierre, ont 
que la pafteen foitü deliée, que Von 
n*y puilîe plus*' remarquer aucune for- 
me de fueille. 

Pendant que l’on broyera ces 
Fleurs , vous «lettrés du fucre: dans 
le poëflon pour en faire vne cuitte ou 
^cnu'djlaplus grande fera de quatre 

v - - p J 
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liures au plus , 8c la moindre d’vne 
liure, quoy que l'on» en puilfc encore 
mettre moins, mais il y auroit trop de 
perte , à càuie du Sucre qui s'attache 
au Pceflon: à quatre liures de Sucre, 
vous mettrés enuiron vne Chopine y 
ou trois demy Septiers d'Eau , pour 
le faire fondre en l’arroufant par tout:* 
vous mettrez voftre Pccflon fur le feu 4 
de charbon à demy embrafé, afin que 
le Sucre fe fonde àloifir: puis quand 

il bouillira vous reformerez aoecr 

« 

la Gafche , & le remuerez fooucnr 
afin qu’il fe cuife également : vous 
donnerés le feu à voftrc Poeflon vn j 

* 

peu pins par le déviant que par der- 
rière , -afin que TEfcume poullée par 
le Bouillon vers la Queue du pocfl rn 
le puîfie plus facilement cnleucr : & 
apres qu’il fera bien efeumé , vous _ 
mettrez le feu fous le milieu de voftic 
pcëfion. 

Pour connoifire quand voftre Su-* 
tre fera cuit en confidence de con« 
férue , vous le pourrez pat trois fa^ 
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çonà î La première , quand en tour» 

nant & meflant voftre fucrede tous 

*> 

coftés , vous retkerés voftre Gafehe 

r ^ I 

fans l'efgoutter que bien peu , & la 
fecoüans { comme li vous vouliez 
pou ( 1 er vne Balle d’arrière main auec 
la R âquette ) voïfs verres qû’il fe fera 
en fillafTe volante $ La fécondé ton* 
noiffançe eft , quand ayant retourné 
voftre Sucre , vous failles efgouttec 
voftre Gafehe , & que dans les der- 
nières Gouttes qui tombent , il tefte 
à la Gafehe comme vn petit filet quï 
remonte fe retortillant en forme de 
Qneuë de cochon* : Et la troiftefrtte, 

' quand apres auoir bouïliy long, temps 
vous voyés qu’il s’efpoiffit, & au lieu 
qu’il faifoit? fon bouillon dans le mi- 
lieu, il le fait de tous coftés , mais plus 
lentement , par là. vous pouués iuger 
qu’il elh cuit. 

, Vous le tîrerés dedeffus le Feu, & 

4 ^ \ 

luy laiüerés pafl'er fa plus grande cha-< 
leur ; apres quoy vous prendrés vo- 
ftre Pafte de Violettes , la mettrés 

Itak, _ • Ao • 4 % — • J " m *•* 
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dans le Sacre en Motte , à vn des cô 3 
liez de voftre Poeflon , & la dcftrem- 
perez petit à petit aaec la Gafcherpuis 
vous la meflerez par tout le Poellon 
la tournant & renuerfant auec la- 
plus de promptitude que vous poux-r 
ïcz : & ce iufqucs à ce que la ehaleur • 
en Toit appaifée , ce que vous recon* 
noiltrcz quand le bouillon celTera , de 
que volbe Sacre (era en repos ayant' 
diiEpé l’humidité qui eftoit dans les/ 
Violettes. 

Pour la doze, Wquatre liùresde Strl 
Ci e il faudra enuiron gros comme le 
poing d’vn Enfant de dix ans , ou 
trois Balles de Tripot ,.de Heurs de 
Violettes pilées^- 

Ayant pâlie dans le Pceflon fapîusi 
grande chaleur , vous la drefferez OU' 
en la verfant dans des Tourtières de* 

v 

Papier bien fechées pour cftrç coupés 
en Bifcuits louer. Platteaux que pui- 
ferez dans le Poéfloo auec laCucillie- 
re d’Argent , eferemant & prenant' 
teuiours le ddïiis quifera comme vue. 
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petite. Glace, & verfant lactieilleréc 
fur du Papier bien fcc, cela fera va 
petit rond. grand comme vne Pièce 
d‘vn Efca : ou bien en en/prenant fut 

* la Gafche,& auec Je Courteau la cou- • 
per par Maccarons : mais il faut qu'à A 
cette derniere .façon voftre fucre foit * 
prefque froid , autrement il couleroit 
de ddîus la Gafche : qwand vous vou4 
drez en faire des Maccarons de toute 

• la poeflonnée , il ne faudra prendre 
que par vn collé de voftre poëflon , 8 c 
non pas de tous Codez » à caufe que 
voftre conferue fe refroidiroit trop,’ 

& qu'il en demeurerait beaucoup au 
poëflon. 

Pour retirer du Poëflon toute vo-* 
ftre Conferue iufques à la derniere 
Miette , il y faudra mettre trois ou 
quatre gouttes d'Eau ôc en arroufet 
les bords de voftre conferue : puis le 
prefenter au feu par tous les coftez; 

& à mefure qu'il chauffera deftacher 
voftre conferue du poëflon , l'amaf-, 
fer eu Monceau àuec U Gafche ; de 

^ ^ >■ • — - ^ ^ ^4 *0^- ♦ — • m 0 - ■* - ^ 
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la taiüer en Maccarons comm^la pre- 
mière tirée : Cette detniete Conferae 
ne fêta pas h haute en fa couleur Veta 
dalle que la première , à caufe de la 
craflç du Sucre qui s* attache au Poëf- 
Ion , & auffi que tou^e couleur remi<i 
ie au feu diminue beaucoup de fa 
beauté. 

V 

Vous n'oublierez pas à tailler vos 
Bifcuits dans vos Tourtières auant 
qu’ils foient froids , car ils fc rom- 
proient. ' 

Vous leuerez vos conferues de defJ 
fus les papiers quatid elles auront en- 
core vn peu de chaleur $ fi vous n'en 
voulez brifer beaucoup: & fi elles font 
trop ,froides 8c que vous ayez peine à 
les leuer , vous chaufferés vn Aix,& 
poferés les papiers ddlus , cela ferare- 
fuër vos conferues , elles £c ieueront 
facilement. 

*"• K 

Vous obferuerés trois chofcs très J 
neceiiaires en -toutes les conferues: 
La première, que vous foyezen lieu 

chaud y $c bien ferme * à caufe que ie 


/ * 
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froid vousempefche d’auoir le temps 
de verfer & façonner vos Gonferties î 
La fécondé , que vos Tables foient 
propres,# n’ayent aucune graiffe : car 
la Conferue dans (a chaleur 'eftant 
■verfée, attireroit cette graille à trauers 
le papier , ce qui l’cmpcfchcroit de le 
prendre : Et la troiftei'me , que les pa- 

f tiers fur lcfquels vous J a vetfés & dref* 
es , foient bien blancs , bien nets , ÔC 
tien fcchez. 

Imprimés vous bien dansl’efprit 
tout Ce que ie vous viens de dire ; car 
cela vousferuira en toutes les autres 
que ie vous diray apres* 

Les fleurs de Bourrache , Buglofie, 
Soulcy , lafmin , &les fueilles de Fe-^ 
nouïi vert fe confident delà mcfmc 

■A 

jnethode que les Violettes. 

Le fyrop Violât eftant pluftoft vne 
boiflonqu’vn médicament , i’ay Créa 
neceffaire de vous en donner la com?l 
pofîtion , quoy qu’il femble que ie le 
deurpis pluftoft auoir mis au rang des 
-Confitures liquides qu’en c et endroit- 



34* .LE ÏARDlNlÉft . J 

cy : néanmoins parce qu’il ne fe Con| / 
fit point de Violettes-an liquide s 6c * 
que cét article vous euft efté difficile - 
à trouuer dans voftre Liure , ie l*ay 
placé en ce lieu pour vôtre plus gran-j 
de commodité. 

11 y a deux maniérés de le façonnera 
L’vne en broyant dans le Mortier de 
Pierre vne livre ou enuiron de Fienrs 
de Violettes préparées comme pour la 
Confcrve , & les mettre dans vn linge ! 
afîez fort pour refifter à la PrefTe , afin 
d’exprimer tout le ius de Violettes» 
de laquelle liure vous en tirerez plus 
d’vn quarteron : fi les Violettes fonr 
frai fc lies cueillies ? pendant que i*on 
les pilera & preffera : vous ferez Cuire 
Vne liure de Beau fucre , iufques à la 
confidence de conferue»( ce qui fe re« 
Connoiftra par les trois indices que ie 
vous viens d’enfeigner , ( eftant cuit 
vous le tirerez du Feu,luy laiflerét 
pafier fon bouillon 6c apres ver fêtés 
petit 4 petit ce ius de Violettes dedans 

remuant auçc la Gafche par tout le 

♦ * 


a 
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5 ^oëflon , puis eftant vn peu froid , lg 
, mettrez dans des Bouteilles de Verre,» 
: que boucherez bien auec des Tam-4 
pons de Linge , & de la Cire molle- 
par defïiis j celle dont ie vous ay don- 
né la compofition à la fin du premier 
Traitté y fera .fort propre : Vautre 
manière eft de broyer des Fleurs , lesf : 
mettre dans vne EÛamîne , & verfer 
par deffus du fucre cuit vn peu moins 
qu'en Conferue , & ce àplufieurs ie-j 
prifes v pendant qu'vn verîcra, vn au-* 
tre froilfera les Violettes auec vne 
Cucillere de bois , pour en exprimer . 
le ius,que receurez dans quelque Terr 
rine verniiTée 5 & apres que tout fer* 
p a (Te il faudra mettre 1 Examine dans 
laPrcffe pour ne rien perdre î Vous 
lailTerez bien refroidir le tout, puis le 
ferrerez dans des Bouteilles comme le 

é 

precedent*/ ^ •> 

On mettra fecher \ l’Eftu^î le Mare 
de ces Violettes pour ne rien laiffee 
perdre , cclaeft afTéz agréable àinaof 

r ' : - 
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Il fefait de parfaitement beau Sy2 f 
top Violat-pat infufioos , comme aufli 
de Rofes pafles; de fleurs de Pefcher, 
& beaucoup d’autres encore : Mais 
Comme cela eft du fait de la Médeci- 
ne , ie ne m’entremettray point d’en 
dire aufune chofc , qûoy qu’iis foient 
très faciles à faire. I 

: La R o z e d e Provins fe confit 
en confcruc leiche .& liquide î la li- 
quide fe fait en prenant des Rozes 
quand elles commencent à s’cfpa- 
nouyr , & leur oftettout U vert , & le 
iaune mefme qui eft à chaque fucille, 
les bien broyer dans . le Mortier de 
Pierre , y adiouftant la moitié autant 
de Sacre commun en poudre , comme 
il y aura de pefanteur de fleurs toutes 
efplucaées , & les mettant dans le 
Mortier petit à petit à mefucc que l’on 
broyera : & citant bien broyée vous la 
mettrez dans des Pots de Grets que 
vous n’emplirez pas tous pleins à eau* 
£e qu’elle fe fermentera ( c’eft à dire 
qu’il fe fera comme va leuain qui fera 
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Tboufbr votlre conferue : ) Quand 
vous aurés mis vos pots au foleiî , 
qu'ils y auront cfté par l’efpace de 
quinze iours durant : Vous le retire* 
lés à l'ombre quatre du cinq iours, le® 
ïemplîrés de I’vn d’eux : fir les. cou- 
tirirés bien aucc vn parchemin en dou-4 
|>le que mcüillerés pour le faite mieuxi 
îoindre au Pot, lequel vous Reiés d'v- 
ocficelle^ 

Pour la conferue de Rofcs feches 
<lc la maniéré que l’on la fait à pio* 
uins , il faut prendre des Rofes toutes 
fefpanouïes leur ofler tout le Vert, & 
le iaune entièrement , comme pour les 
; con féru es liquides : les mettre fecher 
. dans des fachets de papier , & eftans 
parfaitement feches les battre au mor* 
tier de fonte, en l’enueloppant & le 
pilon aufli auec vn fac de cuir , ainfî 
que les parfumeurs battent leurs poud 
dres : cftant battue il la faudra paflet 
au Tamis de foye délié , puis la bien 
enfermer dans des papiers & Boettes, 
crainte de l’cuent pour s'en feruir au 

f p m 1» -* . ► - *W4 — - <- 

fecfoin. 
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Q^jaod vous voudrez faire Cette' 
Conlerue vous prendrez quatre onces 
de voftre poudre& la mettrez dans vn 
plat de fayence , vous efpreindrez des 
citrons dans vn "Verre pour en tirer le 
ius, que laifterez repofcr pour eftre 
plus claif Sc plus beau , d'autant que 
la fcce ou le plusefpois & limoneux 
du Citroir defccndra au fond du ver- 
re : eftant clarifié , vous en mettrez > 

I * 

parmy voftre poudre pour luy faire 
venir fa belle. couleur en la deftrem- 
pant auec la Gafche , de retournant 
bien de tous coût z:péndant ce temps- 
là, vous ferez cuire deuxUiures debeatt 
lucre iufques à la conüftencede Con- 
ferue forte, puis le tirerez du feu, luy 
laifterez ab-ître fon bouillon , & met- 
trez cette poudre à vn des collez de 
voftre poëflon, la deftrempant petit 
à petit , &.ia méfiant bien auec lefu a 
Crc , voftre conftrvc fera faite. 

à , , 

Pour la drefter par Maccarons 
comme font ceux de prouins i vous 
en preniez fut U Gafchc , de auec le 
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ionfteao la taillerez & dttfferez lur; 
fes papiers fechez ; fi elle fe r effroi dit: 
artrop, & qu'elle ne vous donne le, 
dfirde la dreffer : vous mettrés votre 
bëflon fur vn petit feu bien lent** 
>urueu qu’il l’e (chauffe vn peu , & la* 
ndte maniable il fiffira, vous retire- 
z iufques à la derniere miette de- 
nferue en pratiquant ce que ie vous 
dit, à rAtticle des Vioiettes,& auf- 
3oUr la retirer de deffus les papiers* 
la ferrer dans les Boettes* 

Quelques vns y aàiouftent vn peu - 
(prit de Vitriol blanc, pour relever 
aantage la couleur de la Rofe: mais* 
a n’elt pas fi fain, ny fi naturel, que 
and l’on y employé le jus deÇitront* 

m * 

^ous obferuerez de ne pas rendre' 
ire Paiie de Rofe trop liquide 
m que delà mettre dans voftie 
re : car il y auroit par trop de def* 
r j à caufe du jus de Citron qui def* 

; extremement& engraifTelc fncre " 
» que toute autre chofc : il 

X* . . — .i — — »- • — 
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qu'elle foit àbbrcuéc partout , & qi 
vous la puiffiés mettre en Piotte la! 
qu'elle coule. 

Tant plus voftre eonferue eft frai! 
iche faite, tant plus b lie elle eft : Ce 
poutquoy les Àpotichaires de Pr; 
vins en ont toufiours de très belle 
parce qu'ils en ont grand débit? Qaa 
que ie ne vous aye dit que la compo^ 
tion pouc'deux Hures , ce n’eft pas qs 
'Ceux de prouins fl’enfatffent des Pcà 
lées entières de dix ou douze liures : 
Sucre v mais comme vous n'en aués p 
tantde befoin à la fois , n’en voula 

— -A* ^ 

pas faire traftic ,il kfhfa de peu , ptf 
que vous aurés toujours d^e la pou 
de R ofe en voftre logis , pour la fai 
en toute faifon.-. 

- j L’on en fait auffi de Rofes bli 
çhes , mais eUes pafferit fi toft ü 
beauté , & ont fi peu de gotift de 5 
fes& d’odeur , que iene L'cttinie 
beaucoup. 

La eonferue de Rofes qui fe' 
«crdinaircment dans les Bals & 

- V - 1 __ 

V 


— - 



trais cars, " 

s , ne Te fait pas fi forte de poudre s 
^ozcs que celle de Prouins ycar de-; 
once de poudre , 1er a plus que fuf> 
me à deux liutes de Sucre : y met** 

E autant de ius de citron , qu'elle** 
>ourra porter pour la rendre liqui- 
de telle façon pourtant qu*en peu-* 
nt la V ai Celle c-ù vous l’aurez dé* 
aipée , elle ne coule point , puis 
nd voftre Sucre fera cuit en con- 
e , vous le tirerés de defius le feu,, 

1 aillerez palier fon bouillon , & y 
trez voftre Pafte , la méfiant con-- 
lellement au.ee la Galche , iulques 
que leSacre foit appaifé de bouXU 
que le defeuit luy aura fait tfieucr 
u c&ant fait, vous ver ferez vofire 
ferue dans les Tourtières de pa- 
i pour en faire des'fiifcuits : lef- 
Ls fe façonneront tous couuerts de 
tes Bouteilles , auec vn Glaflis 
i reluiiant : & fi vous en dallez au.' 
tcaux ils fe feront aufli par dcilus* 
i mcfme façon -, le refte qui do- 
rera dara le fo eflon vous 


V. 
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fcttt &lt leoerezauec la Gafche pou? 
kcouper en Maccarons. 

N’ oubliez pas à couper vos Bif- 
Guits , ny à leuer vos conferues pen-i 
«tant qu’il y a encore quelque chaleur] 
pour les taiCons que ie von? ay di- 1 
tes cy deuant î & foit répété pour 
la dernière fois : car ie n’en parleray 
plus, i 

Vous fçanrez que fi vous deftreia-J 
pîez voftre poudre de rozes dans quel- 
que Vaiffelle.d* Argent' ou d'Edaim? 
que celalay donnerott vne teinte plus 
Violette ; patquoy fi- d’vne mefme 
poudre vous en voulez^ faire de deux 
Couleurs , il n'y aura qu’à en mettre 
dans de -la Fayencc & dans de I’b- 
fiatm. \ 


/c vous diray encore que la grande 1 
beauté de toutes les conferues ne durer! 
que quatre ou cinqiours au plus eni 
leur belefclat : c’eft pourquoy l’on 
n’en fera qu’aubefoin, 

La Conferue de Flevrs d’orek» 
ais/c f^it en hachant fes fueiÜcsbicu' 
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iés , & les iettant promptement 
is le ius.de citron , de crainte 
elles ne noetcUTent ; dans deux li* 
s de fucrc vous y pourrez mettre 
s .comme vn Etèeuf de fleuri 
lit efgoutté le ius afin d’y auoit; 
ins de defeuit î & vous en ferez la 
iferue comme ie viens d’cnfeigner& 
e de Roze pour feruir en Compaq 
e. 

Von fait vne conferue rauîflante 
Framboises Blanches , & Rou4 
, en les prefiant legerement*& en 
nt le jus que mettrez dans quelque 
re pour le laifier • rafieoir , & que 
Lye aille au fonds : puis voftre 
re eftant cuit en Conferue & tire 

A 

s du feu , vous verferez ce jus de^ 
s , y en mettant ce que vous iuge^ 
que le Sucre pourra porter de def* 
t , puis vous la dre fierez dans les 
irtieres , la taillerez & ferrerez è 

.• . t * 3 

binaire. 

y u ius de G Ad e i i s s, de Gre* 

d ï , Ôc ,dc ccluy p’ E s p i «e 
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« e t-t e ie fait de très belle .& trei 
agréable conferue,en s’y gouuernanl 
Comme aux pramboifes.i .. •• . 

Si vous voulez augmentée le gouft 
aux conferues faites autc l’vn de eut 
4us rouges vous les coulerez à tra-i 
uers le papier broüillats, puis vous Ici 
ferez bouillir pour les réduire , afin 
qu’il en entre beaucoup dans le "Sucre 
fans que cela le defeuife par trop. 

Pour faire la.eonfcruc d'Orenges. 
vous prendrez de la Rafpure du def 
fus des Orenges , celle que vous au- 
rez tirée des confites au Sec pourra 
feruir.: & à mefute que vous la rafpc- 
xez elle tombera dans l'Eau tiede on 
fraifehe , de crainte qu’elle ne noir- 
cilfe : vous la, mettrez infufer fur le 


ifeu en grande Eau pour la defamer-j 
.tumer , 6c rtïtcrez plusieurs fois 
ques à ce qu’elle aie perdu entière^ 
ment fon amertume : ce qu’eftant fait 
vous la mettrez dans vn Linge, & en 
ferez fortir toute l’Eau en tordant le 

Linge , par apres vous la mettiez dans 

■ 
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n Plat cl'Argent , & ta fecherés en 
t maniant continuellement : car elle, 
attachèrent au Plat, & ce iufques à. 
z qu’elle foit prefque toute fechc c 
: pendant vous cuirés du Sucre iuf^ 
ues a la confidence de Conferue, 
uis icttetés dedans voftre poudre* . 
: remuerés bien de tous codés , afin 
u’elle prenne corps auec voftre Sn-i 
re : fi vous y voulés mettre vn peu de 
i s de Citron d’Orenge , apres que 
oftre poudre aura elle bien, meflée*' 
sla lu y donnera bon gouft : Voue 

outrés mettre à deux liures de fuerc 

0 

ros comme vne Balle de poudre 
Orenge , & du ius à diferetion , fe 
renant garde de ne pas trop defeuire 
oftre Sucre : vous 1a ve^fetiés , dre fie-» 

és &tailleré$, comme celle de Ficuç 

fOrenge. 

; Celle dç ,C i t k o x fe fera tout de 

aefme que celle d’Orenge, rafpant 
on feulement; la peau iaune , mais 
ncore la chair iufques au ius : âc 

ayant bien, l»uée fit dcflimo pfi fa 


3*6 LE I A R D m 1ER 

en plufieurs.Eaux chaudes , lecta 
comme i'ay dit celle d’Orenge , voa 
la mettrez dans le lucre y adioott 
tez le ius de citron pour la rends 
plus haute en faueur. 

Pour Faire le B i fouit de Citron cl 
pois de trois doigts & plus * vous coi 
fez. voftre fucre en conliltence d 
-Conferue vn peu forte , pois ktt< 
-tez la poudre de Citron préparé 
c Comme i’ay dit , ôc meflerez vn p^n 
? de ius de Citron & du .B Un 
d’Osuf foetté auec des Verges pou 
Je faire leuer : ce qu’ayant fait yosi 
yerferez voftre fucre fur du papid 
«.tenant le Poeilon deffus , afin qui 
-a chaleur faflc leuer dauantâge n 
• fore conferue s puis eftant-entd 
.'chaude , vous la. couperez par g:i 
Bifcuits , qui feront tous plciî 
d»yeux par dedans , & fort il 


gere. 

On fait suffi de la conferue J 


lus de citron fans y mettre de 
chair rafpéc ? mais elle n’a que ï 
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; ^d!té > & n’cft pas fi a gt cable que Celle 
pà vous en aurez mis. 

Les P i s t a c h e s feront pelées à 
l’Eau chaude, puis pilées dans le mor- 
tier de pierreries arroufant auecl Eau 
de Fleurs d'Orenges,de crainte qu’ei* 
les ne rendent l huilc, apres quoy vous 
t les mettrez dans vofire Sucre cuit en 
! Çonfcrue, & deftremperez cette Pafte 
, à vn coftéde voftrePotfion, méfierez 
bien le tout , & y adiouiterez quelque 
peudeMufc, Ôr d 'À mbregr is.br oyez 
auec du Sucre bien défié ôc paflé au 
Tamis , puis la dre fierez comme les 
putres. 

11 fe fait delà Conferue de 'toutes 
fortes de ftujâs déjà confits au Se c # ; 
Comme. Abricots , Pefches, Gcrizcs, 
Orcnges,,Citrons > Efcorces de Citron 
v yertcs,& autres, en les taillant en lac- 

dons ou petites billes femblablesà des 

dés h ioUer , & les jetant dans le Su- 
cf e alors qu’il eft Cuit iufques 1 com- 
ferae.vn peu lafche i puis méfiant le 

jwgt £OM.*a tsafe 1* dinetfiré glu 
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agréable , iLla faudra drellcr & tatlltr 
ainfi que i’a y dit aux autres. 

^Tous pouués en -Conferue contre^ 
faire plusieurs choses qui furprennent 
à l’abord , comme par exemple des 
tranches de lambon:.celaeft vn pea 
embarraflant à vneperfonne qui n’a 
pas accoutumé de trauailler en con* 
férues à caufc qu’il fauCbien prendre 
Ion temps pour entendre à tout, mais 
pourtant très- facile à qui y a vn pet 
prattlqué. T r 

Pour y paruenir , vous aurez des 
plats d’Argent tous prefts , & quand 
voftre Sucre fera cuit en conferue va 
v peufoiblc,ou lafehe, vous en verfc 
rez vne partie dans vn de vos plats i 
le poudrerez de citron , ou de ici 
de Framboifes blanches , ou di 
fleurs d’Orengcs, bref de tout ce eu 
fera blanc pour représenter la graiiîî 
& le Lard , Sc ferez bien tournai 
cette conferue par quelqü'vn pot] 

' coi.' 1 


incorporer fe fuctc auec le dcl- 
puis vous yer f ere z vne ^utre 


*> 4T* 1 4 
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tlè de voltrc Sacre dans vn autre de 
vos Plats,8c y mettez de la poudre de 
rofes, ias de Framboifes , Grofcilles 
routes , ou autre qui pourra reprefenq 
ter la chair du Iambon ne méfiant pas 
voftre defeuk par tout le plat , afin 
querellant quelques endroits blancs 
quand vous tirerez voftre Confcrue 
du plat , cela imite mieux les giaiftes 

2 ui entrelardent le Iambon : & poux; 

ernier vous mettrez auec le refte du 
Sucre qui fera dans voftre PoefloQ, 
de la fueille de Fenouil vert , que fe- 

tex piler dans le Mortier de Pierre , & 

£’e(t en la faifon , ou en autre temps 
des Piftaches.pour reprefenter le Per- 
fil haché , & Herbes fines , que l'on 
met fur le Lard du Iambon , Vous 
prendrez ces Confcrues qui feront 
encore chaudes & poferez la rouge ' 
ét vn peu de la blanche fur vne Taî 
fcle, les mt fierez enfcmble pour imfJ 

ter les Muicle* & Graiffcs , qui €a ] 
tre-lardent le Iambon: puis apres met-j 


/ 

/ 


/ 
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trefaire le Lard,.& do Vert pour le ?! 
dernier qui représentera le 'Perfil:! 
vous appuyerez & battrez de la main 
à chaque li&que mettrez afin de les 
incorporer. & ioindreenfcmble. Vos 
Conferues eftans encore chaudes yods 
les couperez en forme de tranches de 
Jambon, & les drcfîerez for dés afîiet- 
tes, mettant vne ou deux fueilles de 
Laurier pat deffus pour aydcr àia 
tromperie. 

Si vous èn voulez faire vne quanti- 
té , vous pourriez vous feruir de trois 
Poêlions , au lieu d’Efcuelles d Ar- 

,§ cnt - •' , ~ 
Pourcontref aire des Geroelats,pre3 

t fiez le refte^du *Ronge qui fera dans 
, vo*E feue lies, y mettez deux ou trois 
;outtes dEau claire, ou de Fleurs 
rQrengcs : méfiez y de la poudre de 
Canelle battue , & pafféc bien fine, 
pour embrunir voftre couleur: éc ra- 
maffez les relies de voftrelambon, 
(ofiant le Vert,) mettez le tout dans Je 

que vous 



î auec vn 

-n* MSM 

* V * ' * 
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Lerez , n’cn prenantque dans vne 
cueillies d' Argent v de peut d'en trop 
mettre , mais feulement pour defeuite 
vn peu le ; Sucre î Vous mettrez le 
Pbëflon fur vn' 1 petit Feu pour ef- 
chauffer ces Goriferues & les incorpo-} 

xetenfemble en les méfiant auec la 

* * * » 

<Gafche,8f qu'en les tirant du Poeflon 
elles foient faciles à manier & former : 
auec les mains en ton i. comme des 
S au ci lions : pendant que le Sucrefera - 
encore chaud vous les trancherez pat 
. toëflss , ou en long!,' & Us drefferés s 
fur des Ailïettes ainû que les Saucif* 
fons naturels. - 

*■ ^ / 

/ Vous pourfez^eneore imiter mille 

.gentillettes auec le Sucre* & toutes 
ces couleurs , en en faiffant des Pattes 
que vous mouflerez 8c façonnerés à 
loittr d’autant qu’elles n'entrent 
point fur le Feu. 

Pour exemple . pour contrefaire des 
Rubans d’Angleterre de plutteurs 
couleurs. Vous prendrez -du Sucre 
natté- bien delié au Tamis de foye : 8e 

* • ‘&k 


* 


* 
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pour le rendre encore plus fin que Ce-5 
luy qui eft pilé au Mortier , c’eit qu*il 
le faut broyer à fec fur le Maibre ainfi 
que les Peintres font leurs couleurs : 
.eftant pallé vous* en mettrez fur vne 
Table bien nètte } y meflerés vn peu de 
Gomme Agragant deftrempée , auec 
1 Eau de fleurs d’Orenges ou deaôzcs, 
& ferez me Pafte qui fe puifle cften- 
dre fous le roufleau î Vous diuiferés 
C:tte Pafte en autant de morceaux que 
vous w>udrés qu’il y ait de couleurs 
lefquelies vous mtflerés auec voftre 
Sucre chacune à part , $c les cften^ 
drés auec le roufleau les plus minces 
& tenues que vous pourrez : Vous 
trancherés ces Paftes par petites La- 
nières bien déliées que ioindrés pro- 
prement & promptement les vnes aux 
autres , afin que l’humidité qui eft 
dans le corps de la Pafte foude ces La- 
nières , que diuerfifierés pour imi- 
ter les Rubans:en fuitte dequoy, vous 
paflerés legerement le roufleau pat 
tkfius pour le* mieux ipiijjjje , gui» 


I 


« 
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yoûsleS fcrmerés en Nœuds flics en 
rond pont fouftenit les replis iofques 
à ce qu’ils foient fecs,ocqulfe fera en 

moins de deux heures* ^ / 

, Vous contrefcrés auffi les chiffrés; 
te Armes blafonnécs de qui vous vou» 
drés , taillant cette ?afte aucc le cou^ 
fléau , ou auec des Moufles de Fer 
Blanc qu’aurés fait faire exprès y SC 
îmîtçrcs toutc% fortes* de Marque*, 
tcric que voftrc Efprît vous fuggere^ 
ra. 


Si vous voulés rendre ces Figures* 
encore plus recreatiucs :* cftant par-} 
f aitement feches, vous les glaccrcs de 
joece délié deilrempé auec- Eau de 
Fieurs'd ! Orengès , & les mettrés 1 
dans le Four : puis les retirerés 8c 
glacerés de l’autre codé, les remet- 
jant derechef au 'Four pour en iecher 
laGlacc : par ainfi on ne verra point 
la Figurcqui fera enfermée entre ces 
deux Glacis, à caufe de la Blancheur, 
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gardant à trauers ; alors on reconnoîî 
lira ce qu’eft , & on admirera voftrt 
Induftrie. 

Auec cette, meime Pafte vous ferez 
des Tablettes & Mufcadin* tels que 
vous voudrez y méfiant leMufc,!* Am- 
bre , la Poudre dTris , la Canelle , le 


'Girofle & toute autre choie qui peut 
feruir à la récréation du Gouft, ou d 
fortifier l'Eftomach, mefme aufli des 
Purgatifs , & . Preferuatifs de tou-* 
tes les fortes que la Médecine enfeij 




g nc * 

Pour feruir des Mufcadins fur Ta* 
ble , l'on les met d'ordinaire dans de 
petites Tourtières ou Abbailles de la 
mefme Pafte mais fans Mu fs pour 

cuiter à la defpence ) ces petites Ab* 
bailles fe font auec des Moufles de 
Fer Blanc qui feront de telle Figure 
que vous voudrez , ou rondes ,ou en 
Triangle, ou à Pans , ou en Eftoile, 
bref félon voftre fantaifie t dans 
lefquels vous mettrez de voftre 
Pafte qui aura efte eftenduë auee 
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ïe Rqtifleau , & auant que de la mec 
tre vous poudrerez voftrc Tourtière 
de Sucre crainte qu’elle ne s’y attache; 
vous rognerez auec le Coufteau le 
furplus de la Figure de la Tourtière, 1 
plaiderez fechcr ces Abbaifles dans- 
leurs Moufles enuiron deux heures, 1 
puis les tirerez & pofetez en quelque 
lieu où elles puiffent s’achcuer de bietV 
Té cher. 

Z) ans ces mefmes petites Tourtic-, 
res quand, elles feront bien fcches* 
Ton y dreffera des Confitutes liquides 
pour en mettre de plufieurs fortes fur 
yne mefme Aflictte. 

De cette mefme Pafte vous ferez 

au fît des Bifcuits , & Pains de Citron 

♦ » * 

y adiouftant de la Rafpure qu’aurez 
fait parbouillir pour eftrc plus 
agréable , l’ayant mdlée auec vo- 
ftre Sucre & Gomme : vous tirerez 8c 
applatircz la Pafte fous le Rouf^ 
leau mettant deftous &delîus du Su- 
cre en poudre ( de crainte qu’elle ne 

Rattache à la Table ou au Rou fléau J 

w, ' - «• -pj 

R v 
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fans la replier poartant , {afin qu’ellî 
garde vne humidité dans le milita | 
qui la fade leuer , quand vous la met*! 1 
trez au Four; qui fera vn quart d’heu-; 
re apres que vous l’aurez coupée en 
Bifcuits ou petits Pains , à caufe quel- 
le fe fecheroit trop & ne kneroit 
pas.- ' . i 

Si vous ne voulez vous feruir de 
Gomme Agragant , vnpeude Blanc 
d’Oeuf foëtté y pourra fupplecr. , 
Vous en ferés de tous Goufls & de 
toutes Couleurs,k Tourne fol ( quov 
que fort peu agréable.) s’employera 
au dtffaut des Violettes , Bourraches, 
& autres Couleurs femblables,fi vous 
y mettes du ius de Citron il luy chan^ 
géra fa couleur. . | 

On trempe par fois dans ces Cotf } 1 
leurs des ccrifcs, des Framboifes, & I 
des Gadelics , puis on les ronfle de- 
dans du Sucre bien fin leur en laiflant 
prendre ce qu’elles peuucnt, les met- ; 
tant fecher deuant le Feu pour affer-i 

mit le fucte ? Si vous meflez aucc . 

» 
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j?bs Couleurs .va peu d’Eau de Blanc' 

d’Osuf au de Gommé cela les rendra- 

• 

fermes par de lias comme des' Dra- 
gées. * 

Le Fenouil Vert grainé en Branche 
& autres Fleurs, feront glongez dans 
Je Sucre cuit en Conférât , puis pou-* 
drez de Sucre fin on les mettra fecher 
deuant le Feu. * 

Au Fenouil Vert, on y larde des 
Curcdens comme l’on .feroit des 
Gluaux à y ne Pippée , cela fert de 
étagée , Si pour fe nettoyer la Bou- 
che* 


Les. Masseeàhs fe font d'A-f 
mandes douces , d’Auelines , dc.Pi- 
ftaches, de Pignons, d’Amandes amè- 
res , de Noyaux d’ Abricots de Pef- 
ches, mcfmement de Semences froi- 
des mondées fi vous y voulez faire la 
dcfpence : & ils fe trauai lient tout de 
SBelmc façon. f 

..Pour le faire ex ce lient, iîf au t pren- 
dre vae liute d* Amande, que vous pe^ 
lerez les mettant dans l’Eau chaude. 

»■ fi *4 u. m ••-*.4 — — » • *■ , - % * ■■■. - - >i.ii i w* ^ ' -•-w- 
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- puis dans la fraifche à me Turc qaè 
vous les defpoüillcrez de leur peau, 
car cela les blanchit de beaucoup, 
vous les tîrerées de 1 Eau , les cffuye- 
ïcz ou fec lierez dans du Linge , & les • 
mettrés dans le Mortier de Marbre 


ou Pierre h &ies pilerèstant que l'o « 
ne puiffe plus remarquer aucune par-^ 
tie de l’amande pour petite qulelle 
foit enlespelans vous les arr ou fê- 
lés au 6c de bonne Eau de Fleurs 
d’Orenges * oudeRofes bien reéfcî-j 
fiée , iç porgée de fon Phiegme par 
Diftillations ; ou (impie ment repo*i 
fée ic long temps , car il n'y fait rne 
Vaze au fond de la Bouteille qoî cft* 
le plus Vifqueux Sc Craffe de toute 
l’Eau Rofe , & faudra palier ce que 
vous en aurés affaire k trauers vn Lin$ 
ge de crainte que ce Phiegme ne fe' 
niefk : ce que l’on y met des Eaux de 
Senteur n*c 11 pas tant pour l'Odeur 
que pour empefcher que les Aman- 
des en les pelant en rendent 1‘Htïile,/ 
car ie Malfepan feroit dçfagcçable t ■ 
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'Vods y meflcrés vnc Hure de beau 
Sacre paffé délié comme'celuy des 
Mufcadins 8c en ferés vn corps en 
confidence de Bouillir bien çfpoifle, 
vous pafterés voftre Pafte à trauers le 
Sas ou lEftamine afin que s'il y auoit 
quelques morceaux d'amandes qui ne 
fuffent pasaffés priés on les rebroyad: 
& que Ton ne trouuc rien de defagrea«« 
ble dans le Maffepan : Vous mettre® 
cette Pafte dans le Poëfloü , & la cui- 
rés k petit Feu comme les Pades de 
Fruïéts feCs , ( c'cd à dire ) iufques » 
cç que la Pade quitte lePoefion en re*f 
tournant tou fiours de peur qu’elle ne 
Vtufle : vous en goufterés fi elles tient 
de la Guidon auant que delà tirer du 
Feu , puis eftant cuite lar;verferés dans 
quelque Vaille lie de Fayence qu'aux 
tés poudrée de Sucre afin que le Maf- ; 
fepan ne s r y attache point , Ôc edant' 
prefque refroidie, vous la metttés fut 
voftre Table , la maniérés 8c tirerés 

fous le Rouüeau comme de la Pàfte^ 

* • * 

8c la faç? ancrés en grandes Tartes 
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tondes i ou bien en petites que \roü3 
arrondirés les Couppant aucc le haut 
du Calice d'vn Verte à boire, en l'ap- 
puyant fur la Pafte , qui fera de l'cf« 
poilfeur que voudrés que foient vos 
\Tartcs : vc^j en ferfcs de Quarrées, 
en lQzange , en Cœur , en Triangle, 
& de toute autre Figure que vous 
youdrés A les pinçant par les bords 
pour y faite le petit Dentelagcqui s'y 
prattique ordinairement : cil ans fa- 
çonnées vous les metttés cuire dans le 
Four moyennement chaud pour leur 
donner vne petite couleur touffe ^par 
les bords , & extrémités , puis les rc* 
tirerés , les laifférez refroidir , de les 
glacerés auec Sucre fin de Eau de Rô- 
les ou de Fleurs d’Orenges: il faut que 
Cecte Giace fuit efpoilfe comme du 
"» lc l blanc & que I on Teftcnde aucc 
le Couiteau : apres quoy vous remet- 
trez vos Tartes au Four pour cuire 
Cette Glace : de quand elle aura bouf-j 
*ÿ , vous les retirerez , les laiffcrésrç- 
fejdfr & ferrerez en lieu fce« 

‘ î 



Digitized by, Google 


I 



FRANÇOIS. 

. * I ( r ^ 

. Aux grandes Tartes *pres que vous 

leur aurés donné couleur , vous les 

> 

glacerés , & piqücrés dcflus des Pi- 
flaches , des Efcorces de Citron , de 
rOrengeat , du Citronnât , ou du Ce- 
nclas en .Dragées : puis vous les re- 
mettre* au Four pour fecher la Glace 
& les retirés quand elle aura boufj 

fy. 

Si ^ousvoulés les embellir 8c enri-’ 
fcmt dans le milieu de quelque petit 
rocher de confitures diucrfes » vous en 

i # 

incttrés de telle forte que voudrés, 
puis que vous aués la méthode de les 
mettre en conferue. 

Vous feres aufü auec voftrc MafTe- 

* 4 

pan de longs Triangles pour de trois 
en drefler vne Piramidc fur vn plat, 
que vous accompagnerés de petite^ 
Tartes autour, ou de Mafl'epan fiic , 
( dont ie vous vais cnfcïgner cy apres 
la maniéré de le faire i ) 8c adiufterés 
lé tout félon que vous inuenterés par 
yoftre caprice. 

JLe Maffepan de Piflaches (qui fe fe^ 


V • 
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ra comme celuyd’A mandes douces, J 
vous le pourrës defguifer en fonds 
«TArtichaux,en Afperges , mettant vn 
peu de blanc au gros bout pour mieux 
tromper : en Pois fans coiîe, & autres 
■thofes fembiables , ayant des moufles 
•de bois ou de plomb qui en fafïcntla 
figure , bref vous vous diuertirés dans 
ces gentillefles autant que voftre cu-l 
sîofité vous y portera , & la defpence 
que vous voudrés faire y pourra four«j 
nir. 

^ m 

Aucc du M afîepan d’Auelines, vous 
pourrés faire des petits bouttons que 
tuirésau Fout , leur faifant prendre 
vn peu de couleur pour contrefaire 
les Auelines , & les feruirés dans vn 
plat comme en Carefme on fert les na* 
tur lies. 

Si vous ne voulez mettre tout vq- 
flre Maffepan en Tartes, vous le pren«| 
drés auec la Gaftfhe dans le Poeflon 
tout fortant du vert , & auec, le Cou** 
fléau en drdferés dés Maccarons 
ceux de Gonferue , que met* j 
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fiés a ü fout pour prendre couleur. 

Les Paticiers dans leur Maffepan, 1 
&Maccaron$y meflent tant foit peu 
de fleur de farine de pur froment bien 
fine , & de Peau de blanc d’œuf dans 


la glace, c’eft ce qui les rend ainfi paf* 
les : pour prendre de cette eau ^ il fàufc> 
foëter des blancs d’œufs , leslaifics- 
•tepofer : fous la moufle, il fe trouvera^ 
de l’eau, àuec laquelle vous' détrem- 
pez voftre glace * & voftre palte* 
i pour les Maccarons. 

Pour faire le MaflVpan filé , il faut * 
auoir vne petite palette de bois , ois ■ 
quelque rond de boëte , qui aura des 1 
Cordons pour l’attacher à la main y & 

| tou fier de flous de là pafte de Mafle^- 
pan , en poudrant fouuent vottre Ta- 
ble , de crainte qu’il ne s’y attache .* il •• 
fie tirera Sfr efgal en grofleur , du- 
quel vous ferez des Lacs d’amour, 
des Tortis, des Chapeaux , des Ba- 
sons rompus , des Chriffre?, & autres ' 
figures telles que voudrez *, vousles^ 
jbc tirez au Four pour prendre coule ur^ 
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leur , 8c les fcrrerés pour enioliucrâj 
adinfter vos autres Wùffepans* . 

Di voftre mefme Paftc de Malfe 
pans , vous en pourrés faire des Tour * . 
tiercs ou Abbaiiles grandes & petite*, îj 
qu’emplitcs de Confitures , au lieu de 
celles de pur Sucre que i’ay dites cy 
deuant. 

'L’on tire aufiï des Maffepans en 
bande c’efi: à dire que l’ofi fait 
des Compartimens , & Armoiries, 
lefquelies on remplit de Confitures . 
Liquides de la couleur des ' Blazons : 
comme pour repre Tenter l 3 Or on met- 
tra des Abricots , ou de la Marmelade 
d’ Abricots, & pommes *. le Sinople,du 

Venus, des Amandes,. & des Abri- 
* * 

cots verts \ Gueufle des Gerifes-, 
FramboiTes , 6c Grofeilks rouges: 
ainfi des autres, approchant le plus j 
que l’on pourra de ce que l'ofiLvcpt 
imiter. 

Si vous n’aués vn Four de Maiîbn- 
fierie chez vous, l’on en fait de Guiure 
longe dont vous Fourrée vous feruip 
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SltieC plus de commodité que des or- 
dinaires s en pofant doucement fur 
des Papiers vos Maffepans & Glacis 
& mettant du Feu de charbon deflus , 
& défions , Cela fatisfera à vos imcH- 
tions il fera de befoind'y regarder 
fouuent , afin de ne donner plus de 
cuifibn à vosMafiepans , Pains de ci- 
tron, & Glacis , que ce que vous vou* 
dtez qu'ils en prennent. 
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